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PKÉiACE. 


Ur  livre  eiiliiiaira  sériem  et  métliodiqueneiit  nisbnDé,  s'appuyant  d'un  edtè  mr  les  pr^'  ' 
eeptfis  emeignés,  de  l'autre  sur  reipèrienee  et  la  pratique,  itsit  nécessslre.  rédamé  par  les 
besoiDs  du  teai|w  ét,  djsoiis4B  teut  4e  suite,  impatiemiiieiit  attendu  ;  car,  dq)uis  Cafim,  le 
pralicieii  qui  s'est  le  plus  occupé  de  rsTenir  du  métier  et  qui,  le  premier,  a  eu  llnsigneinArile 
de  l!itaUir  sur  des  bases  positives,  àucune  oeuvre  importante  et  compIM»,  abordant  hardiment 
la  baule  cuisine  pour  la  traiter  au  point  de  vue  moderne^  n'a  été  produite. 

En  rendant  homnuage  à  Carême,  nous  voulons  prouver  notre  profonde  déférence  pour  le 
maître;  mais  nous  n'entendons  nullement  afBnner  qu'il  ait  donné  le  dernier  mot  d'une  pro-  . 
fession  qui,  à  quelques  égards,  peut  avwr  Ilmportance  d'une  véritable  science.  Et  d'ailleurs, 
personne  ne  voudrait  soutenir  que ,  depuis  ees  puMications  loinUines ,  c'est-à-dire  dqniis 
trente  à  quarante  ans,  b  cuisine  n'sit  pas  suivi  le  progrès,  auqud  elle  est  si  intimement 
liée;  qu'elle  n'ait  reçu  aucune  impulsion  finwrable,  réalisé  aucun  perfectionnement,  et  que  les 
hommee  qui  la  pratiquent  aqjourd'hui  avec  tant  d'édat  et  de  succès  ne  lui  aient  imprimé  aucun 
ébn  de  gnmdeur,  en  lui  apportant  des  ressources  et  des  créations  utiles.  Hier  ce  jyt  serait 
en  quelque  sorte  méconnaître  le  siècle  ob  nous  sommes  et  laisser  crture  k  notre  génération  que 
cette  science,  jadis  si  active  et  si  honbrablemenl  cultivée,  a  maintenant  ralenti  sa  marche , 
qu'dle  est  ei^jourdie  ou  impttissante,  que  ks  hommes  ne  sont  plus  ce  qu'ils  étaient,  et 
qu'enfin  nous  touchons  à  la  décadence. 

Quant  k  nous,  disciples  obscurs  de  nos  devanciers,  mais  imbus  de  leurs  préceptes  et  comme 
eux  dévoués  à  notre  profession,  nous  avens  pensé  le  contraire;  nous  avons  compris  qu'en  raison 
des  exigences  de  la  situation,  0  restait  encore  quelque  chose  k  lUre.  Au-dessus  et  à  côté  de 
ce  qui  est,  nous  avons  cru  qu'un  livra  bien  conçu ,  embrassant  dans  s«i  cadra  toutes  les 
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'bmidies  de  TaH.  •*«ppiiynit  nir  les  traditiont  do  puRè ,  mus  surtoot  représentant  rsoola 
moderne  dans  tonte  sa  aplendeur,  pouvait  encore  offrir  un  intérêt  rid. 

Ceat  dmc  dans  oea  vues  que  nous  avona  traeé  notre  programme,  et  c'est  sur  ces  bases 

« 

mêmes  que  nova  avona  ri|^  notre  travail  :  les  hommes  compétents,  nos  juges,  diront  si  nous 
sommes  k  la  iiauteur  de  notre  entrepriae  ou  de  notre  mission. 

L'art  culinaire  ,  ;i  nos  jeux,  est  ii  lu  lois  iro|)  vaste  et  de  nature  trop  complexe  pour  que 
nous  prétcndious  le  définir  dans  sa  plus  parfaite  expression  ;  aussi  sommes-nous  loin  de  penser 
que  ce  livre  sera  exempt  de  toute  erreur  ;  néanmoins  nous  croyons,  sans  trop  de  présomption, 
qu'il  vient  combler  une  lacune  et  qu'il  est  en  rapport  avec  les  besoins  du  moment. 

iHi  ri'.st('  ,  nous  n'avons  l'u  u  omis  de  ce  iiui  pouvait  rendre  noire  ouvraj;e  utile  à  Inus, 
en  lui  donnant  une  portée  enevelojK'diiiue.  >(>ns  n»'  parlerons  pas  iei  du  luxe  iiiusid''  (|ui  le 
distingue,  ni  du  style  élégant  de  nos  dessins;  ikhis  i lirons  seulement  que  le  livre  ajoute  à  ees 
avantages  celui  de  s'appuyer  sur  une  méthode  nouvelle,  «{ui  s'avance  vers  nous  à  ^uds  pas, 
e'eat-A-dire  le  Service  à  la  Ruste.  En  vulgarisant  cette  méthode,  nous  nVntandons  pas  l'ériger 
en  principe  absolu  ;  nonsavona  voulu  préparer  les  hommes  qui  personnifient  l'avenir  parmi  nous 
à  loi  faire  hce  au  moment  donné  :  voilii  tout. 

On  tiiiuvi  ia  |M  ut-élre  osé  à  nous,  liavaillcurs  modestes,  n'ayant  pas  le  priviléj^e  d'un  num 
illustré,  d'avoir  enlrepris  eette  taelie  ditlieile  et  ardue;  mais,  pénétrés  delà  nécessité  de  Tceiivre, 
animés  du  désir  de  bien  faire,  nous  n'avons  tenu  compte  que  de  son  utilité,  et  nous  l'avons 
abordée  sans  nous  préoccuper  de  ses  dani^ers  ni  des  sacriliccs  qu'elle  réclamait 

Si  nos  fiïurls  aboutissent  à  rendre  (|U('lques  services  à  nos  nombreux  oolléjiues,  nous  serons 
satisfaits;  ( "ir  luius  n'avons  pas  eu  d'autre  Iml  (jue  celui  de  relever  noire  profession  de  l'ctubli 
où  l'on  seiidilc  l'avoir  reléguée,  de  la  [lousser  k  son  développement  CD  la  montrant  féconde, 
puissante  et  retrempée:  à  la  source  vive  du  progrès. 

OasAin  DUBOIS  bt  Émilb  BERNARD, 
CiiMiiwer*. 
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LË  SËEViCiË  à  U  FftMgAiSË  &  LË  SËMiGË  il  Lil  RUSSË 

•  ■ 

COMPARÉS. 


Le  serrice  de  ta  table  est,  aujourd'hui,  géiicralptnent  basé  sur  deux  mdthode»,  ayant  toujours  le  même  but, 
mais  parlant  de  deux  priocipM  aîium  ojipoaés,  (oui  au  moins  co  diaaideiioe:  c'est  le  Suncs  a  la  Fmkcaibr 

et  le  Service  x  la  Russe. 

Ces  dan  méthodes  ont  chacune  leurs  prosiilf  tes  et  leurs  adversaires,  leur»  partisans  ot  leurs  détractaart; 
mais  cBes  n'en  sont  pas  noins  également  pratiquées. 

Quant  à  oods,  noire  rùle  se  borne  à  lus  comparer,  et  nous  ferons  remarquer  ifue  c'est  moins  pour  iudi- 
qÊK  WM  préférenaos  que  poor  Mre  reaeertir  lea  araatages  at  les  iicBiiféiiiBBli  intm^iÊm  jawiesa.  ly  iillwri, 

■ntwdfeir  edl  de  jeter,  si  nous  pourons,  quelque  lumière  dans  le  èflMt,  et  non  de  combattre  des  prétentions 
reapectables  de  part  et  d'autre.  Nous  laisserons  doue  de  cM  la  question  de  priorité.  Nous  sommes  ici  d'autant 
wàm  à  notre  aise  que  les  deux  méthodes  n'ont,  ensemble  ou  séparément,  aucune  influenoe  sur  les  prépa- 

8i  nons  avons  pris  bierfiee  I  la  Russe  potv  base  de  Mrtfe  tiairail,  ce  n'est  p.K  «jim  nous  ayons  i'inlEaUM 
de  le  proposer  coramerègleeidusive,  aeiitBnliiBideaent  pwoeltoniaon concluante  que  ee  service  n'a  jannii 

été  df-rril  rt  qu'il  inérilR  de  l'£lr<>  ;  et,  convainniK  *jtir  Ip  mnmrnt  est  venu  de  le  mettra  CD  évideiMe|.nMt 
n'avons  pas  hésité  à  aborder  cette  tâche  avec  atitaiil  il  iiiipani;iliic  iiue  de  résolution. 

Nous  ajooterons  à  cette  observation  que  les  dessins  de  no*  pl.indio-*,  quoique  compmiég  d'apn^  le  service 
à  la  Ruse,  s'appliquent  tout  aussi  bien  au  service  à  la  Française  :  il  u'y  a  que  le  découpage  à  supprimer. 
^■■A  nos  prindpei  cdinurae,  Ib  est  peor  bara  l'tcofo  fr^ 

Hm  cenimrrtisoa  pr^iminaiiae étaMiea,  nous  paaaons  ik  comparaison  des  deux  méthodea. 

Les  dîners  à  la  FrançaiBe  se  composent  de  Irais  jsmces,  don  deux  appartiennent  à  la  cuisine  et  le  dernier 
I  l'eUan.  im  fnmkr  ceapaani  miM  Iw  aériee  A)  anla  qui  depuis  ka  potages,  a'étendent  jusqu'aux  fdrii 
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i|ui  précèdent  les  rôls.  CcuT-^-i  romnn^nr.Mil  K-  terowl  ferrlrr,  ({iii  contimM  jusqu'aux  fiitri'mi'ls  »!e  douceur  r 
li  s«  tcrtnineni  les  prépantioas  culinaires.  Le  troitUme  ferpice  comprend  Im  gbces,  bonbons,  fruits  el  eoQo 
tout  ce  qu'on  appelle  dcssimt. 

Les  deux  premiers  de  ces  services  sont  rëgletueulés  par  des  usages  qu'on  ne  saurait  enfreindre  sans  nuire 
i  lliannoaie  du  dîner.  Ainsi,  quand  l'un  ndoeatito  aie  m  *«sf  «ntréas,  riutre  doil  avmr  no  nomhn  ëgd  dp 
mets  ;  rt  d.ins  Ions  les  cas,  la  symétrie  d'nne  taUe  s'oppose  k  oe  que  les  «Met  eoient  en  nonbn  impnir,  k 
moins  d'afoir  queiqnes  plcls  «olanla  à  Tain  passer  anx  oonriTce. 

Dans  la  pratique,  on  indique  l'importance  d'un  dîner  p.-ir  entrén;  c'est-à-4lir«  qu'en  annonçant  fnsftv, 
six  ou  huit  entrées,  on  sait  de  combien  de  potage»,  de  bors-d'œuTre  et  de  relevés  le  premier  sen'ice  doil  se 
composer,  et  par  là  aussi  la  quantité  de  plats  dn  second.  Hais  il  eslbon  d'ajouter  que  ces  services  sont  plus  un 
moins  ronllipllés  on  modifiés,  selon  le  nombre  des  inrités,  l'ordre  et  l'étiqnetto  des  maisons,  k  l'égard  de  ces 

modifications,  on  trouvera  pins  loin  k-s  «livpro  moniw  à  In  Fr  inrnisr  que  nous  produisoilS  alln  de  doonCT  la 

mesure  des  proportions  à  suivre  pour  des  tables  <le  'iO,  io  et  jUM|u'à  lUO  couverts. 

• 

Dans  la  première  comme  dans  la  sei-ondi'  pariio  d'un  ilincr  ^orvi  i  la  Franraiso,  les  mets  app.irlrnaiil 
à  la  même  série  doivent  toujours  être  placés  parallèlement  cl  se  Taire  face.  Ils  sont,  clutcun  i  leur  tour,  symétri- 
quement pesés  anrlsMe.  Le  premier  serriee  7  arrive  avant  mémo  qne  les  eonvhes  soient  inslsIUs;  leseeond 
V  ost  .nppitrié  plus  tard  et  se  nntfe  ilans  le  même  ordre.  1^  dessiTl  \  ieiit  après  ces  dnix  services  et  se  dre?ee 
aussi  avec  symétrie.  Tout  le  luxe  de  l'art  se  d^loie  ainsi  dans  un  ensemble  que  cliacun  admire  et  qui  a  rendu 
à  juste  titre  h  renommée  de  nos  praticiens  miverseHe. 

Certes,  personne  ne  conteste  qu'un  diner  ainsi  dressé,  pour  peu  qu'il  soit  reclierché  ou  que  les  mets 
soient  historiés  et  spparents,  ne  produise  nno  senntioo  agréable  parmi  les  convives,  flatteuse  pour  Tsmpbi- 
trymi  et  iionorable  pour  le  cuisinier  qui  sait  unir  l'élégance  h  la  variété.  La  seule  objection  qu'on  puisse  faire 
avec  raison,  c'est  que  les  mets  qui  se  posent  et  se  découpent  les  derniers  ne  conservent  pas  iwe  chaleur  suHî- 
santé  pour  être  diiguslés  dans  leur  plus  parfaite  suecnlence,  car  ils  sont  mangés  trop  longtemps  après  leur 
cuisson.  Cette  objection  mérite  d'an-t-ter  sérieusement  l'attsittion  des  «mpbitrfons  et  des  cnisinisra.  Il  est 
flsheux,  en  effet,  que  dan<  nii  diner  «plendide,  où  rien  n'est  éparu'iié  pour  rendre  >ine  réception  lirillunle  oi 
digne,  on  puisse  y  manger  des  iiiels  refroidis  et  ayant  perdu  une  partie  de  leurs  qualités.  Pour  obvier  à 
oe  grave  inconvénient,  en  est  broé  de  mettre  les  phts  sur  des  rédiauds  et  de  les  tenir  dochés  jusqu'en 
dernier  moment.  Ces  précautions  nu'^nies  sont  le  plus  souvent  insuffisantes  :  il  faut  encore  avoir  dw  sauces  en 
réserve  dans  bi  caisse  à  bain-marie,  i  l'endroit  où  l'on  découpe,  et  saïuxr  les  mets  k  mesura  qu'on  les  dressa 
dsns  les  assiettes  et  que  les  maltres^TiAtel  en  Ibnt  la  distribution. 

Il  en  est  de  même  des  garnitures,  exposées  i  perdre  dans  l'attente  leur  mérite  acquis  par  une  cuisson 
calculée  ;  on  les  Usât  cbandes  ponr  ta  dresser  ensuite  dsns  les  asrfetlcs. 

C'est  avec  des  précanlloiis  de  ce  genre  qu'on  parvient  h  atténuer  les  désagréioeuts  que  nous  signalons, 
quoique,  pour  beauconp  de  mets,  ces  expédients  soient  presque  insignlBanls. 

De  leur  côté,  les  amphitryons  et  les  invités  ont  une  autre  obligation  à  s'imposer  :  c'est  une  exactitude 
ngoureuse:  car,  pour  que  tout  nn  service  compliqué  puisse  partir  en  même  temps  de  la  cuisine,  il  fiiut 
nécessairement  qu'il  soit  dressé  et  tenu  à  I'bti  ve  quel<|ues  instants  avant  ipi'on  vienne  le  demander.  En  cas 
de  retard,  tous  les  soins  imsginables  ne  peuvent  empêcher  que  oe  service  n'en  souffre  ronsidérablement.  Il  eu 
résulte  que  le  meilleitr  des  dîners,  confectionné  avec  tout  le  talent  désirable,  peut  èirc  déprécie  ou  ne  pas  ton» 
jmm  r^Modre  an  désir  général.  C  est  ainsi  que  bien  dos  cuisiniers,  par  des  cames  indépendantes  do  leur  vo> 
loQlé^nnt  encouru  das  reproidies  immérités  et  quelquefois  perdu  la  eonOsneo  dont  on  les  honorait  auparavant. 
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En  somme,  qiiand  on  OOllBidIiradeprille  service  h  h  Française,  d'un  ëclat  si  riche  el  d'un  aspecl  si  ravittaot, 
éubnt  toute  sa  magniflcence  aux  j«oz  d'an  monde  habitué  au  Taste  et  ériiinemmenl  capable  d'Apprécier  le* 
beautés  d'un  art  qu'il  encourage  el  vivifie  par  ses  opulentes  liliéralités,  ou  peut  se  rendre  hdlement  oompte 
da  b  prdpoodérance  qne  «cite  néthode  a  conquise  dios  Iinis  les  pafs  cMliadB.  Hak  on  M  peut  iBicoavnir, 
nteoMlnn,  i|u*éll»  ioii«Beim  mceptilile  de  perCsctioniMneat. 

On  ponrraii,  par  exemple,  d^upcr  le!;  mot»  à  la  cuisine,  d*^rès  les  règles  du  service  à  h  Russe,  el  les 
dnSBSrtor  table  il  ans  l'ordre  du  service  ;i  la  Frnnriisi'.  !a'  ilécoupapp,  exécute  par  un  pralicien  expiTimpnlé  el 
ftfiti»  eertaifls  principes  auxquels  les  ntaiti-cs-d'hôtel  soûl  souvent  étrangers,  u'entralnerail  d'al>unl  aucune 
CMstpMMe  pi^ndicinble,  et  les  pièoss  n'en  canterveraient  pas  moins  tsnr  physioMaiie  aussi  Ueo  qae  lenr 

qnlité.  NotlS  pensons  que  cettt^  iiinovnlion  .mr.iil  le  double  avantage  de  rendre  le  servim  ilii  iipr^onm-l  plus 
pnoipt,  en  permettant  de  présenter  les  mets  au  moment  le  plus  favorable  à  leur  dégustation.  Les  mailres- 
dlMsl  n'auiieat  alors  d'auUe  fonelion  ifw  «die  de  prendre  les  plsUonr  la  taMo  pour  ks  (kirs  passer  ans 
convivw,  avae  une  sauciife  boaillants. 

Ce  nouveau  asode  nous  esl  uniquenMQt  snggM  par  le  désir  de  voir  disparaître  du  Sirsj^ 
on  iMonvdniant  que  «haenn  s'accorde  è  regretter. 

Dans  le  Service  à  la  Russe,  tes  plats  chauds  ne  vont  pas  sur  tahle.  \h  snnl  découpés  à  la  cuisine,  leur  à 
(our  dressés  et  passés  directement  aux  convives.  C'est  là  aniquement  le  principe  qui  différencie  ce  service  de 
eelui  que  nous  venons  d'esquisser. 

L'opération  du  découpage  exige  précision  el  dextérité;  car  elle  doit  se  Taire  rapidement  el  en  oonservanl 
aux  pièosB  découplés  leur  Esmie  natûreHe.  Au  surplus,  on  no  découpe  guère  que  les  rdevés,  rdts  et  pièces 
IMdcs,  les  antres  mets  étanton  divisés,  ou  de  nature  à  élra  llraetionnés  beUenient  par  les  convives. 

SI  celte  manière  de  servir  a  pour  première  conséqnsnœ  de  rendre  la  taUe  moins  élégante  qne  dans  leserviee 

A  la  Françai*!',  elle  a  pour  ri'^^ullat  précieux  de  faire  déguster  les  HMlS  dans  les  meilleures  conditions  possîMco, 
puisqu'ils  sont  dressés  aussitôt  arrivés  à  leur  point  précis  de  cuisson  et  servis  immédistemeol.  11  s'ensuit  aussi 
que  los  convives  sont  obligés  de  se  servir  cax-mèmes  :  sur  ce  point,  les  opinioas  sont  très^ivergenles  ;  ici 
«■  prétend  (pie  cet  usage  est  peu  convenable;  là  uti  iirn  inequo  Isscoovives  SOBt  mieui  k  leur  aise,  attendu 
la  Jheilité  qu'ib  ont  de  ne  prendre  que  ce  <\t\  \h  veulent  nuuger;  ailleurs  OU  psoso  qu'une  poreiUe  méthode 

CMIVÎenl  tout  au  plud  pour  lui  ordin;iirc  bourgeois. 

Sons  nous  arrêter  à  ces  appréciations  ai  opposées,  examinons  le  service  dans  son  ensemble  cl  ses  détails. 

Si  les  mets  chniiils  ni'  (Itriirent  pas  sur  table,  le  cuisinier  a  tonjonrs  lafaciilti'  il'y  pl.içr  r  les  pièces  froides, 
la  pâtisserie  et  les  entremets,  qui  peuvent  alUmlre  sans  perdre  leur  qualité  ou  leur  succulence.  Ces  mets  sont 
aseex  variés  pour  garnir  une  table  et  présenter  un  ensemble  séduisant,  pour  peu  que  les  bronaes  de  hue, 
les  fleurs  et  les  ornements  usuels  de  la  table  entrent  dans  le  goAl  des  amphitryons.  Mais  indépendamment  des 
séries  des  mets  cidinaires,  le  dessert  constitue,  dans  le  service  à  In  Russe,  un  auxiliaire  précieux.  Il  est  consé* 
qusmment  dressé  arec  coquetterie  et  somptuosité,  el  reste  exposé  pemlanl  toute  la  durée  du  dîner.  Ainsi, 
pour  le  coup  d'asil,  un  dîner  de  oe  genre  peut  «nom  csptiver  railention  et  n'avoir  même  que  tort  peu  à  envier 
ans  dlnen  aervis  à  h  Françaiso. 

La  aerviee  du  peraomiel  «|ant  aussi  ses  ussges,  nous  ne  devons  pus  l'onUisr. 

Si  l'on  passe  les  plats  autour  do  la  table,  il  est  évident  qu'on  ne  doit  en  lUr»  drcakr  qu'un  k  la  fois, 
ou  une  senla  série.  L'essentiel  «at  de  s'attacher  b  ce  qnednqne  plat  soil  suIBsant  ou  muMplid  en  rsison 


Digitized  by  Google 


X 


CUItlhB  CLASSIQCii. 


du  txniibro  (les  invitas.  Il  5  I,  à  cetëganl,  une  base  qui  nous  paraît  trop  logique  pour  ne  paa  ¥n  ncoB* 
mandée  :  elle  consiste  i  servir  autant  de  meU  de  cliaqne  sërie  qu'il  y  a  de  Tois  dix  oonmes.  Cest  ce 
qu'on  appelle  servir  par  un,  si  te  diner  est  simple  ;  par  deux,  s'il  est  double;  par  troit,  s'il  est  triple,  et  ainsi 
4e  Mite. 

Lonqu'oa  sert  par  tni»  va     faafra,  b  règle  eubil  qucli|iiei  BodiloitieM.  Aiui,  pour  45  pefsennei, 

en  put  sans  cralntr  ne  sonirque  f-ar  qualrr  :  mais  innins  les  services  sont  rép<'tés.  ]>lns  cctl«'  fiinilli'  on  n  ite 
Boditeation  est  restreinte;  c'eat-è-dire  que,  pour  12  personnes,  oa  pe«t  encore  servir  par  un,  tandis  qu'il 
frat  abnhiiMBi  lanir  detMt,  ai  ce  nombre  19  cet  d<puaé.  Ce  eoiit  H  dit  Itebilodet  iwquellee  «■  doit  te 
ooofomier  ou  des  obligatioas  dont  on  ne  peut  s'affirancfair  dans  un  diMT  diMingué.  C«la  «'i-Tpliqiie  d'Mrtnt 
■lieux  que  b  pliipnrl  des  mets  (les  entrée»  siirtont  iiP  peiivenl  se  dresser  pour  plus  de  lU  à  12  personnes 
ams  être  trop  vuluminna,  et  qu'alors  ces  mets  ne  pourraivul  arriver  que  froids  ou  trop  dégarnis  aux  con- 
TifM  aerTi*  1«  denuen. 

Dana  un  dtner  $imph,  k  nattré^hMèl  doit  bire  piréaenter  tont  d'abord  lea  aeta  au  convive  le  plia 

marquant  ;  ,  en  n  Jtru'ltnnt  (jtie  ci'ltc  i\v{{-r<'nœ  soit  rontinuëe  à  la  même  personne  pendant  tonle  la  durée  du 
repas,  il  doit  apeudaut  veiller  à  ce  que  les  pbits,  k  chaque  changemeot  de  série,  suivent  alteroativemeal  une 
antre  direction,  ou  poor  mienz  dire  prennent  une  Ibla  la  draile,  une  autre  fois  1«  gncbe  du  piemier  oonvive 
•enri.  Toot  le  monde  eat  à  BteM  d'apprécier  cette  eenvcnnoe. 

Si  le  dîner  eatdaiiUa,  lea  phla  doivent  partir  de  deuxpoinUpBnlIèlea,  eaildeacenlrea,  aoit  deaeilidmiléa 
de  la  taUe,  aden  la  place  qn'occnpont  lea  penonnagea  par  leeqnela  rdtlqoette  obUge  à  eommenoer. 

Bttlbi,paar  «n  dîner  nombreux,  lea  bomnea  cbaitfés  de  préeenter  lea  meta  ont  cbaean  leur  poète  aeaigné 

et  10  à  12  convives  au  plus  à  servir;  on  leur  déâigtie  le  point  où  ils  commencent  et  nii  ils  doivent  s'.irrèler, 
en  observant  toi^ours  la  méthode  indiquée  plux  haut,  c'esl4«dire  en  servant  les  premiers  ceux  des  convives 
qui  ont  ilé  lea  dernière  dans  la  aérie  précédente.  La  distribution  dee  plate  se  bit  ainai  réguUKrement,  dans 
les  plus  ^'raiids  diners,  à  la  satisTaction  de  chacun,  sana  eenftliiin  dans  le  personnel  et  avec  une  oiléritd  qnî 
permet  d'uiïrir  les  mets  aussi  chauds  que  fKiâsible.  Ces  avanlaires,  nous  n'hé<ti(on8  pas  h  le  dire,  ne  peuvent  pas 
être  aussi  complets  dans  un  diner  à  la  Française.  Les  praticiens  auxquels  nous  nous  adressons  n'ont  cerlaine- 
nwnt  poa  attendu  jueipi'k  ce  jour  pour  bire  cette  renurque. 

TcUee  eont, en  réeumé,  les  réglée  anivieadani le  $«r»j«dte Avn^eiie  et  dana  le  Aireèwdia  JImm. 

Manntenant.  qu'il  nous  soit  permis  d'ajouter  que  si  nous  avons  cru  la  dcscripLiuu  du  service  à  la  Ausse 
néoeeeaire,  ^eet  que  noue  ravon»  aérienaement  dtudié.  11  ne  bot  paa  qu'on  a'imagîne  que  w  aarriee  eat  une 
innovation  improvisée  pour  notre  propre  iK'soin;  il  faut  qu'on  sache  bien  qu'il  est  connu  et  pratiqué  depuis 
longteoips,  non  paa  seulement  en  Russie,  comme  on  pourrait  le  penser,  mais  dans  toute  l'Enrope.  Si  en 
France  et  en  Angleterre  il  est  moins  généralisé  qu'ailleurs,  il  est  certain  qu'il  s'y  répand  chaque  jour  davantage. 
Or»  une  méthode  qui  a  le  privilège  de  se  faire  pour  ainai  dira  nalnreliaar  partout,  mécile  bien  quelque  coneidé- 

ralion  cl  pent  ju^lonent  trouver  sa  raison  d'être  dans  un  recm  il  i-ommelc  nôtre.  Beauroiip  de  nos  ronfrèrea, 
en  dépit  mèiue  de  leur  autipatiiie  pour  ce  Ecrvicc,  peuvent  se  trouver  dans  la  nécessité  de  le  mettre  en  pratique» 
É  Paria  comme  à  l'Étranger;  a*ilB  ne  le  cennaiaaent  pae»  ils  trouveront  ici  dca  lenseignemenls  inetmctib 
et  utih».  D'ailleurs,  ne  fût-ce  que  pour  en  parier  avee  eounaiBBaneo  de  CHoe»  vn  pntioin  sÉciaoK  daitidtre  à 
la  hauteur  de  tout  ce  qui  intéresse  son  art. 

Tbna  leaouiainien,  mnh  In  enveas,  no  eonl  pas  pirtieMM  dn  «ervioe  à  k  Rmm,  «t-pamileH  diaeidaftli 
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HMM  aoB|iffcnons  sans  réserte  loot  etui  qui  ne  le  r.iiinaisscnl  qu'imparrailement.  Gdi  u  conçoit,  si  l'on 
onMUère  combien  il  en  coi'ilo  do  rompre  avec  des  habilndos  lradilif>nni  lli>s  ;  mais  rnpoiisspr  nn  principe  ou 
dédrigner  une  élude  sans  exanieu  ne  prouve  guère  que  prcvcnlion  ;  pour  juger  d'une  mélliode  il  faut  la 
CMiiialtr«;«lnoaieniyoiH que tavi ceux qiiaotAéftnéiDed'appréeiOT  «nntagesdu  imieekhRime 
ont  en  Km  d'n  ttn  ntliftiu. 

LeidiMidcnlV  prétendent  que  les  dîners  servis  la  Russe  manquent  d'élégance  ;  ilslM  WfllentpM  éloignée 
de  soutenir  que  cette  mcllKvde  csl  iiicfimpalDdc  avoc  l'art  r  ce  livre  répond  d'avance  îi  des  «suppositions  aussi  mal 
fondées  ;  ceux  qui  le  compulseront  pourront  se  cxinvaincre  qu'il  y  a  milU:  moyens  de  concilier  les  exigences  de 
ce  Mnisa  «fM  \t  Inie  d\m  dîner.  Mais  i  quoi  lion,  din-t-en  pRuMln,  dresser  aveeredierelie  desroels  qoi  no 
doivent  \uih\\  ft-iirrr  stir  taldo,  s'ils  sont  passés  immédiatement  anv  convives''  Ces  otijfrlioiK  sont  vraiitu'iit 
plus  spécieuses  que  solides.  Il  a'e&l  pas  possible  d'admettre,  en  eiTel,  que  les  ampliilr  jous  et  les  convives  puis- 
sent se  méprendre  au  point  de  confbndre  le  beou  et  le  laid,  la  niMiocrit4$  avec  le  talent  ;  en  d*antres  termes, 
nous  ne  croyons  pas  qu'il  soil  permis  d'aranoer  que  les  uns  el  les  autres  n'auront  ni  le  temps,  ni  la  possibilité 
d'observer,  ni  assez  d'inlelli'rence  pour  faire  la  différence  d'un  mets  dressé  avec  poùl  d'iivi  e  ei  lui  qui  serait 
dressé  à  l'instar  des  tables  d  liàte.  Kolre  conviction  nous  dit  le  contraire,  parce  qu'un  diner  coquettement 
préparé  produira  loiyoun  son  effet  et  alisîndra  évldeunnent  le  iMt  de  raitiile,  surtoat  si  romemenlation  est 
■ppliqiiéedeinanière  ànepasnnireàla  IMlité  du  lerrioe  général. 

S'il  a  pu  entrer  dans  notre  esprit  de  iméeoniser  le  serriee  li  la  Rnase,  d'est  moins  ponr  persuader  ceux 

rpii  le  diWlaiirni'iit  ([ue  jioiir  nous  mettr»"  h  la  hauteur  des  ciroORStances  ;  car  mtn?  «ninnies  niisiniers,  et  nous 
savons  par  expéru'uce  que  les  amphitryons  ne  concilient  point  nos  préférences,  mais  qu'ils  nous  imposent  les 
lenrs.  Ansai  nos  réOeiions  s'adresaent-eiles  partienlièrenicnt  ft  ceux  de  nos  conlMm  qui,  n'ayant  encore 
aveane  notion  du  ser? ioe  i  la  Rnaw,  pourraient  afoir  I»  désir  de  l'élndier. 
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ÉTUDES 

PRATIQUES,  aAISOKNÉES  BT  OiHONSTBATlVliS 


LtGOLË  FRMÇÂISB  AFFL1QI]£E  AU  SERVICE  A  LA  UISSË. 


DES  MENUS. 

Lw  menus  sont  on  n*apf  <lnns  Ions  les  dini  rs,  méincci'ux  d'ordinain',  rlr|iit-l  qiin  soii  \c  n\ni\e  th  st-rvic»- 
qu'on  leur  aiiplique;  mais  iLs  sont  suilout  d'une  urgente  nécessité  dans  k  serf  ioe  à  la  Russe,  où  le  dtner  ra  i>eu 
•a  point  nr  table  et  «è  kecoariTee  ne  peaient  èire  Nnwignèi  sur  n  compwitioo  f«*à  Ttààt  mêm  de  ce» 

incnns.  \iis^i.  <huî  li<s  dîners  itis(in^ui'"<.  I<-  hun  p-nrc  exige*l>DqiielNMipliilrynns  ovleenMlliwdlidtd 

aii'nl  siiin  irm  hurv  distribuer  à  la  place  dt-  chaque  invité. 

Le  menu  d'un  diner  simple  ou  compliqué,  de  luxe  ou  Tamilier,  ne  doiluniquenimt  porter  que  ia  nonicn- 
datnre  des  mets  culinaires  proprement  dits  ;  tonte  antre  iBdkalfen  est  de  nuravais  genre.  Les  mets  accessoires 

qui  précèdent  ou  terminent  ce  dîner,  tels  que  hors^Tonifra  fiiuds,  salades  et  desserts,  n'y  sont  admis  à  aucun 
titr>'.  Dans  certaines  maisons,  on  fait  puir  le  dessert  un  menu  spécial  ^  suoctde  SU  premier  :  c'est  Ul  une 

habitude  <l'éléf;;iiice  qui  devrait  trouver  partout  des  imitateurs. 

Comine  spcciuieu  de  forme,  nous  donnons,  k  l'adresse  des  amphitryons  et  des  cuisiniers,  une  planche  de 
menislilhognpliiésttdsqo'n  confient  de  Istbfre  dans  une  maiaeaaArëtiqiii^ 

No»  produîsnns  de  plus,  comme  bases  de  proportions,  une  série  de  menus  dans  r«dre  des  deux  aervkni 

pratiqués,  e'ert-à-dire  à  la  Française  et  A  la  Husse.  Ces  dernici-s  ne  sont  pestons  également  méthodiques,  sinon 
qninl  au  genre,  du  moins  quant  i  la  di:<trilMiiion  des  plats.  Eu  les  laissant  tels  que  nous  les  avons  servis  dans 
diftn  pays  et  d'après  l'usage  des  maisons,  nous  avons  voulu  indiquer  que  la  règle  n'était  pas  immuable 
CI  qu'elle  pontaiC  Mre  nodUMe  solsn  les  dnionstances.  Servir  le  lirold  avant  te  poisson,  ou  bien  le  poisson 

innédiatemont  après  les  rt'lfvr's,  lim  de  le  -itTvir  n^n'-s  U'  iiiit,i;;>'  ini  le^  fii>r<-ir(i  iivr<-.  r'est  là  une  simple 
quMtion  de  préférence  qui  ne  |)eut  avoir  une  grande  iniluence  sur  1  ordre  ou  sur  le  rt>:>ullal  d'un  dlaer  ;  mais 
«ntoffs  hnl-il  le  Mvdr. 

Les  menus  I  ta  FttiD(aise  sont  pour  dîners,  soupers  de  bsis  ou  baffels.  Geux^d  dilinnt  de  raocîenne 
■ëlbode  par  leur  composition  même.  On  ne  sert  plttS  ai^ourd'liui  deoes  dlnCfS  de36  i  dSentfdes  dMHrcates, 
avec  leur  complément,  c'est-à-dire  autatit  d'»-iilreiueis  r\  de  rAis  en  proportion  ;  on  a  reconnu  que  cette 
méthode  était  vicieuse,  tant  sous  le  rapport  de  l  organi^aliou  du  travail  que  pr  les  conséquences  fâcheuses  qu'elle 
cntralnatt  inMubkaMnl.  En  premier  lieu,  dk  obUiteBii  les  coiainiers  à  hire  entrer  dans  leur  menu  des  mets 
■Monddrea  yii,  le  plus  souvent,  répondaient  mal  ft  l'importance  et  au  mérite  du  diner.  U  y  avait  en  outrr  un 
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'  ranrquaient  sor  la  tablo  on  sur  le  menu,  altendu  que  cts  mets,  insniffisantï^  i  lV<;ard  <1ii  nonlire  de  i"T>vomi.  s, 
ne  poiivniont  !<iliaraire  tout  le  monde;  el  de  là  des  désagréments  dont  les  efleU  se  lYSsenlak-iil  ti<iij<iiii-^  i|iick|ue 
peu  à  la  cui-Hine.  Dans  la  nouvelle  iiiélliode,  rkd  de  sônblaMe  n'est  k  redoater:  widbier,  quciqu*-  iiu|>orlant 
ipi'il  Mit,  si  les  séries  iwnt  proportionnées  au  nombre  des  invitcR,  sen  peut-être  moins  Ttrié,  mais  n'en  sera 
pas  moins  Iirillaiil  ;  svi  irs  si-  niulli|ilii-m,  \oilk  loul.  11  est  d'ailleurs  prouve  qu'un  wTvire  de  huit  i-ntn'cs, 
pour  peu  qu'il  soil  couiplel  el  rtxbuxhe,  absorbe  à  peu  pris  dans  son  euseiubie  tous  lu»  éléuii'Ul«  dislingues  qui 
^>al  applicablM  rax  gnuMb  dlnecs.  Or,  en  doublant,  triidant  on  ipiadnif  lant  cet  dîners,  il  co  rénille  que  duaui 
M  tnmfe  atoir  exactemait  les  mène*  mets  k  aa  dlspcalun,  et  la  laUe  n'en  eit  que  pins  éU^mmuA  lerfie. 

La  rédaction  des  menus  a  subi  aussi  quelques modîllGation!)  ;  nous  avons  supprimé  lus  articles  {lt,la,  U$), 
qui  précèdent  la  désignation  des  .mets,  car  nous  sommes  conTaincus  qu'un  mena  peut  très-bien  se  passer 
de  celle  adjonction  sans  but  déterminé ,  et  qui  a  l'inconvénient  d'en  rendre  la  lecture  monotone  à  force 
d'aniCDivilé.  D'iAlenri,  lieanconp  d'ampiritryoos  ne  voient  dans  cette  ftrmile  coosacrée  qu'un  abua  de  fimne 

ft  ne  11'  lo!^^(•nt  qu'avec  répupnanre.  Au  reste,  réternili'  n'est  i>a<,  que  noii-t  s.irliimi^,  I'-  |iii\Ur<;i-  de* 
«euvrcM  liutnaines,  surtout  de  celles  qui  n'ont  à  invoquer  eu  leur  laveur  que  le  caprice  d  un  inouiuul  ou  le 
préjugé  d'an*  époque;  anasi  a««n*«oaa  cm  detroir  admettre  la  mppnsMon  abaolne  de  cea  mola,  (ont  en  pri> 
niiant  dm  kcMUs  que  rune  et  l'autre  manièR  ae  pratfqoent  êm  laa  neillmiNa  miioaa. 

Nous  avons  fait  entrer  dans  i  i  tte  si  rie  (|uclque»i  menus  simple*  et  IVNlKa plus  «  oiopliquéi.  afin  dadonner 
la  juste  mesure  des  proportions  dans  lestpielles  on  doit  se  tenir.  Ces  menus,  nous  les  produisons  comme  ty|ies, 
(  ouiiue  ret;les  d'ordre,  et  non  comuie  des  modèles  invariables.  Toutes  le«  maisons,  tous  les  [mij's  ont  des  exigences 
dont  les  coiainlers  doivent  lea  premier»  tenir  compte  :  cela  veut  dire  qu'on  peut  toujourt  iea  modifier  on  les 

composer  difliiremnient  Les  mnlirres  de  nr>lre  livre  wuit  là  pour  ré|int)(lr>'  «'ii  m<"ni<'  tetups  désirs  et 
aux  besoins;  ka  éléments  sont  nombreux,  variés  et  cboisis;  il  s'agit  de  les  appUquer  avec  discernement,  selon 
las  rcatouroea,  les  lieni  et  iea  aaiaona.  D'aiBnira,  tous  iea  meta  de  ww  nemi,  A  quelque  ordre  qu'Qa  appar» 
tiennent,  se  tioofent  décrits  dana  leurs  cliapitiva  apéciaoï. 

Comme  argument  de  peranation,  aux  yeux  de  ceux  <ini  ignorent  que  le  service  à  la  Russe  est  pour  ainsi 
dire  gi'méralisé  en  Euro(>p,  on  qui  pensent  ipi'i!  ii  eit  pas  (•g.ileinenl  pratii  alile  dans  les  gi-ands  et  li-:  petits 
diners,  et  qui  MTdienl  li-nlés  de  croire  que  nous  voulons  lui  donner  une  importance  qu'il  n'a  réellement  pas, 
nous  produisons  d-dessous  qnstre  menus  d«  dîners  authentiques,  k  la  eonlbetion  desquels  nous  avons  noos- 
uu^ines  asaiaté,  et  qui  ont  été  servis  dana  les  pina  bantes  maisons  dlpfematiqnes  de  Paris,  Vienne,  Rome  et 
Varsovie. 

Ces  menus,  tels  qu'ils  ont  été  conbctionnés,  donneront  mieux  que  nous  ne  pourrions  te  raire,  me  juste 
idée  de  leur  distinction. 

SOMMAIUE  ll£  Lk  PLÀ.NCUE. 

1.  —  HiiifT  ilipinmatiqiie  de  48  couverts,  «rvi  it  !a  Rte-se.  pnr  quatre,  rln-z  S  E.  M.  le  iHinm  dc  BovntBMSV» 

aiiihu-'Siili  ur  di'  France  a  Vienne,  le  11  auil  IH.Vi,  muis  la  direction  ite  M.  Cliint 

M*  t.  —  Uiner  diplomatique  de 40  couverts,  servi  a  la  Uusse,  par  qvatr»(  le  froid  cl  les  pièces  d'enU^raets  sur  UUe  ), 
abei&S.lafdCmnr,amlaaiadMr  d'AugMsmà  raris.  leSi  mail885»  sonsladireeilon  de  M.  J.mnàMmm»m, 

N»  3.  —  Diaer  de  36  eanverts,  servi  à  la  Russe,  par  tnU  (le  froid  et  lescntreaMl8SHrlable>,  cbes  S.A.E.  le  prince 
■arétiul  Pabuiwicn,  vice-roi  de  -Pologne,  le  12  Janvier  1855,  nus  h  dlreelion  do  M.  à.  Bwrttux. 

If*  4.  —  OIner  diplotnali^pie  de  24  ronverts,  servi  à  la  Russe,  par  dmx.  chez  S.  R  Monsienrle  eomtedcK&minvAK, 
anbaisadeur  de  France  i  Rooie,  le  2â  février  1853,  tous  la  direction  dc  M.  Pmrt* 
Nt  9»  Lss  anasMss  ^pl  cnsnt  Msmsnss  sent  yunwnl  ds  ftniaiilSb 
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DINER  MAIGRE  DE  4  S  COUVERTS, 
snvi  A  u  MinsB. 

Bircb  aaigre. 


PtUlM  ciincs  de  lailaneet  é» 

C«lanliBe  d'arii;uillc  à  la  ^clée. 
SauBMU  grille  A  la  TuUxe, 

lia 


Timbale    rit  i  U  Sarde. 
Cbnu-ficun  k  la  PolonaiM. 


Marédoine  4i  IhrtU  à  la  MmmvU*. 

Biscuit  TifnnoW  f^tnià'mn 
PlMobitre  au  caft'. 


DINER  DE  7  COUVERTS, 
8BKTI  A.  U.  aussi. 


I  Vali'Hline. 
PMIUI  linbaks  di-  s«monle  au  salpicoa. 
FMtti  faiM  d*  Mes  sni  CluwlMs. 
noteda  TCHi  i  to  Gaâud. 

Slerlft  :\  la  Kii*«e. 

feiils  iMNileU  r«4x»  «ui  irulfes. 


Aipcrges  naee  au  IMMM. 

Fai'aii  cl  rhipon  rôtis. 
Croùici  aux  rcri»e«  à  U  HortnsaiM. 
Pain  de  ptdie»  aux  noyan. 
OtaaplMiUtnAlai 


DINER  MAIGRE  DE  COUTERTS. 
•  •  sutnALAMnai. 

Julienne  au  oouoauid  Baifre. 


PMik  faat  aalM»  al  cnpallM  la  fb  k  ViMiapa. 

MifaanaiM  de  fileU  de  Iruilat  irtalill. 
Gros  broefael  sawe  «u  rairort. 
Vol-aa-vcDl  de  quenelles  anx  ^ciwrUtaa. 


FUaU  de  ttBdach  i  la  MUanalse. 

PoititfS  d'usp«rg«>«  Ramiesde  ( 
Catpe  frite  et  laliaacca. 


TtaMe  da  BUfaM  à  la  QwMHIr. 
deNnUaaBi 


DINER  D£  6  CULVbUTS, 
SERTI  A IX  KUSSB. 

PoMei"  .M.itliildf. 
Poldgc  CHika. 

Catuille»  à  to  Haoglia  al  CnuMUala. 
RM»  4»«rilHllH  CharflralK  à  la  «ÉUa. 

Tniile  sauce  ra»igolc. 

FUel  de  bu-uf  i  l'AUisiMUtle. 

dMallaa  4a  wlaDta  à  ta  AtfcnM. 

OriUeaitaFlDaDellm. 

Petits  pois  i  la  FrançaïM. 

pplits  poulets  rôtis  i  la  PalaaaiM. 

Abriottlk  i  U  Condé. 

BlKattgtoeiàtaClHuiUllr. 

GcUaraïaaiaà  ta  NallalM  garaie  ia  palUt  ilMiM. 
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CUISIMB  CLASB1«UB. 


DIRER  DE  9  A  10  COUVERTS. 

SBRVI  A  LA  KIISSB. 

r*TA«U. 

GMMMiBé  *  ratalli«  SMiné. 
HtBlMiNlH»  è  te  PrmrtpyJe. 

MU-B'afVfIB. 

FUeli  i»  mglt*  en  nitsr. 

KUBTi. 

KHTBétS. 

Timbale  de  ouejironi  1  la  T':irKirnnp. 
Cdicicllcs  de  eliemull  Muce  venaison. 
MadtTCteillai  ra«k^pral4a  «cttdctfiiaB- 
■«««ibdk  ne. 

«An  iiÉii. 
i'crdreauK  el  cbaiton. 

nmiiran. 
FM*  *>  ftMidi  i  l'BipagiMto. 
Ponmrs  meringiu-n  au»  conlMrM. 
Pain  d'oraoRi^*  ji  b  s^lri». 
Bouchées  de  dames  à  la  cr^- vanille. 


DINER  T)K  m  V  13  roi: VERTS, 

SERVI  A  LA  RUSSE. 

CoMonné  de  voiaQIce  MonlaitaKf  • 

l'otai;p  d  on;*-  (vprli'  il  la  Rdne. 
l'eliles  tuubaictt  d*;  ru  à  la  PortoBiife. 
GMpe  Al  BUnginite»  MM*  ■iklota, 
FlteidelonràtelHiiwrie. 

Timbale  île  r.Ti  iiilr«  k  laCi'noife. 
Frildl  de  Icvriiuls  sauce  tofflale. 
Balottines  de  volailks  i  la  gelée. 
OBibpedrf»  en  dllMiiii. 
MnMiMi. 

ReigneU  d'ibriroU  )  la  DaupUM. 
Gehie  MoKoriie  i  rmnai. 
Jnitaa  4i  CnèML 


DINER  DE  10  A  12  COUVERTS, 
SSmi  A  LA  KUSSI, 

«OTAce. 

Pm<«  de  wdwi  ««  WM«  MMh, 

PMito  iMiMi  de  TataOteflt  cfCM  VUenf. 

iMiaen. 
Mnerff  Cto  nuée  knwd. 

BnmÉ. 

RMlirimi  dt  F«HM  DiAmh. 

FPtttnIsnoas  de  diudonoeaux  au  suprtae. 

Gdultactd*  antMiM  &  ta  dUrtm^ 

■An  aiiÉ. 

Béeauc*  et  poularde*. 

Mudduiic  dt  mmmitm  I  IHiite— »> 
Timbale  de  poim  aui  ptaMM. 

Roml)''  h  forante. 
i'etiU  GorenOoU. 


DINER  Di:  10  A  12  COUVERTS, 
SERVI  A  LA  RUSSE. 

Riciolc;  à  b  Reine. 
PcUte«  Iruitet  au  gntln. 
OdMtde  nini  ta  BMmimL 
NlddHNiida  vodmn  à  l'aMicMa. 
Boudin*  de  volaille  à  la  Daapbine. 
Pclits  xipics  de  Tnirs  t^rjs  surcndiU* 
Épinard*  mu  aitt»  podié«. 
SdtedtdnTrarilrflto. 
S«riM  de  MMlUes  à  r«n«h 
Blanc-manger  panaché. 

PeliU  panier*  de  sAleau-punch  garais  de  fruiU. 
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DliNEK  DE  10  A  12  COUVERTS, 
SERTI  A  U  «US8B. 

Potaçe  aux  rhnuT  ^  Rusm. 
TwIdtllM  de  oucaroDi  i  la  HOaiHiiê. 

fUwdlos  de  Uèm  i  la  Soubhe. 
CdlcIrltK  àt  pipfons  à  la  Tonkme. 
SaluOi  à  U  Villeroï. 

Gdée  AMcUés  «  dlrm  sante  4t  MaoriU 


DLNKR  DE  20  COLVERTS, 
SERVI  A  LA  RUSSB, 
M*  Mm. 

Punie  de  volaille  i  ta  Keine. 
BM^àli  PtlOMiw. 
OmMOcs  ft  la  41lnll«  «tiliMlM. 

PellU  canetons  de  Tolaillet  CludOnfau 
FileU  de  Iwuf  i  la  ruuDdère. 
Saunoo»  rSUs  nwelMiriMaiM. 

TMmh  4e  IMi  i»  ptNNMt  Ms  inrilte. 

Cn  pinrlles  de  volailles  aux  polntet  d'Mfii^l. 
Tintok*  d  écrefiiMi  i  la  Marddialt. 

rwitt  pei*  i  ta  RmkiIm. 

MUt  da  btaMiM,  fmt»té»ttiMimmmi 

¥tÛH  «ounié«  i  la  vanille, 
t'oodlng  diplonute  ili  la  gtldc. 
Cfadiu  de  pilisfcrie. 

Gaifediln  oo  umpt  pnle  4e  gtttia  —dta. 


DINER  DE  12  A  14  COUVEKTS, 

ntRTi  AU  itusm. 

Potage  d'orge  perlé  1  la  d'OrMtM. 
Riisolea  à  la  Pompadoir. 

ntat  de  hmr  gtaaiaa  NiUm. 

Quenrllrs  de  vobilic,  vcrt-pri'. 
FrilAl  de  perdreaui  i  la  Provenfalc. 
8*at  AtaVHWwM. 

CtoBpjHWM  *  WUltHHW» 

lUbt*  de  litrre  et  dindoa  rM. 

Soudli'  <lr  marrons  à  la  vanillf. 

l'ain  de  riz  à  U  crèine  garai  de  petits  dctain. 


DINER  DE  24  COUVERTS, 
SKRTI  A  LA  RUSSE, 

CooManné  i  la  Régenoe. 
CNaia  mupwgM  aut  ctallaH. 

2  relites  croustadi-s  de  noulUes  à  la  Bédnml. 

2  (iiliinlIiKi  (le  pt-rdreaiix  m  hrllr  vup. 
I   Pièce  de  bœuf  glacée  à  la  Jardjoiire. 

1  OilaioldeMMifanadabaiidiéaiilallaaclaa. 

3  SaodadMSMltaaMeaucdcrafliMi. 

ri'nca  *  li  aomiuii. 

2  SiiiiriMiic^  (le  vnKiillf»  i  l'i'ciirlj!*'. 
2  TuriMiis  de  grivcb  »  U  l'crîgueut. 

2  ArthlMiUètalaflsMita. 

3  BéeMriaa»  iMea  al  dUfMa. 

2  Petits  babas  diaads  aameii  à  l'kMHa. 
2  Suédoises  de  poires. 

2  Ploinbi«K«  d  avelines  à  la  vanUle  sanria  <t 
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CUISIHI  CLASSIQOB. 


DIKBR  DE  S3  COUVERTS. 

VÊKn  k  LÀ  B088I, 


1  Pnét  le  Icmal  m 
t  CoMMoné  de  Tohille  i  la  ColberU 


3  PttilM  Uobilci  I  la  PwmiUM. 


1  Loup  garni  à  toi 

1  nmUel  MM  MI  Mira. 

1  Fiift  (If  Ixi  uf  il  li.  r.oliinl 

1  Longe  de  veau  eut  liigunci  priDtauiifs. 


2  Sttari*  lefcfinMiKeftcnMstadM. 
S  l|lgnHWi  lia  talsllto  aitt  dnmvi^MU. 
2  Canm  4'aboad>n'T  :>  f'>'naii 


3  Faadi  dtellctamto  |lac<t  cl  yattli  fét. 
wmKM  *  u  Miuiaa, 


rtlis  et  ortolan». 

EnTaFMETI. 

3  Fanneqnti»  mrrin^ui's  aux  alwkoU. 
8  GeUc*  au  anrasquio  gariiirs  de  |àtcuu> 
3  CraiwBkMMlMtdclhiitogaraii*0BM< 


DINER  fU:  20  ror VERTS, 

SERVI  À  Li. 
raa  rara. 


lanraftalet^egiMcr. 
Paiafe  paria  4*  pois  verts. 
PelllM  lMNtth<et  à  la  Monglai  H  voaenquU. 

Turl>ol  saih  C  ;»ux  neu-|l«. 
iJoratli'  ^iiniii'  ilc  lilrlv  ilr  rou(:«'l«  rn  raitH. 
Loiii:p  (II!  icaii  A  la  TouIoiim^ 
l'U-fv  lie  iNiiif  sljo>i>  K.iriiic  j  l'Iialieuoe. 
l'ilrU  ili  viil.ill  1  >  .1  l'f.  iirijle  cil  cr 
Pâti'S  rhauiK  ile  railles  aux  IruiTct. 
Pain»  de  l'uies  gras  à  la  i 
PeUU  poU  A  te  rranfite. 

nmca  *  u 


[  el  prtilrraiu  rdiii, 
Ptia  de  r»  k  la  l'onipadour. 
Pouilujgs  tic  Iraist'»  gUicc». 

Cndittt  de  pvUU  gàtcaun. 


DINER  miGRE  DE  M  COUVERTS. 


MTACIS. 


Prinlinier  an  coiuammi  de  poiiaon. 
ralage  da  rii  aai  6lo»lf  «ai. 

mors-dHiuvhe. 
Peliles  boudiî'cs  à  U  ilciliaiurl. 

anuT<*. 

GfNK  Irillli'  illl  Tn.  -..'IIM'  GiMicvoiie, 

OaMiie  garnie  sauce  au  bewrc. 

■niniu. 

Timbalr^  de  1i<Hii;ir(l«  à  la  (t'Orlcaaa. 
CrawlatlM  de  paupieltes  de  merlans  ao 
DiafMaéeptriaaM-kNip  au  béant 

ticaaaa. 
AHIcfcwU  à  la  Pwwtrta. 
VruIlM 


Atà  MaaniB. 

bAtu  irtiia. 
IMa  et  pcUiaa  cmcllai  llMa». 


Pèche*  il  Ij  ICiii!.  , 

^ou6aU  d'aielii)e«  garni»  d  oraugcs  (lacée. 
I  da  peUU  ifliaiii. 


DINER  MAIGRE  DE  U  COUVERTS, 
S£Rri  A.  u  KOSSB. 

P«Uge  Créer  aul  ptlea  IMI. 
OwiMlIca  tfVqwdoH  aat  trallto. 
Pniaiaa-hlroadellc  sanre  VéniltaMa. 
CeaMtvlC-an-ri/  â  la  M^riiinVe. 
Turban  de  lieu  de  rcwgeU  aux  chaupignoas. 
id«lH«aid»ilai 


Filets  <1e  iniTlaii*  frils  1  l'Air^laise. 
PeliU  soufllé»  en  caisse  it  la  vanille. 
HacMataadalhdlti  u  gdi'e  garnie  de  gllMK. 
ChaiWla  pariiitBM  |mto  4iaM  finàOn  Ms 
awttncs. 


i 


Digitized  by  Google 


MlBOt. 


7 


DIHEB  DE  50  COUVERTS, 
SIIITI 1 U  KUSSB, 

MB  «VAtn. 

ConsuDlLDL'  aux  llMillU'^  d')l»per§MÉ 

Pol«g«  de  rrème  de  voUille. 
4  CtMjnlllM  de  rU  d'agneaux  rtcaflMkMLmrtlVI^ 
4   SaoïBOM  caaee  aui  kuhm. 
4  ij«l)n  de  montoo  &  l'Iuranle. 
a  JairiMMft«M*ilaLBtiiniii(  JurtoN*). 
a  MtaMndctitaiiUiMdaaHvMlM(wrliMi). 
4  GlMtU«dtflpwtiK«Mi. 
4  1MwM«ilMidiwànMiWNk 
4  PtfimnàltIUlBiMe. 

AiptaiewtoUlM  «  ta  Rdm. 

mncu  k.  IX  MMXW*. 

4  DindoDucaux  d  Ucasses  rùlis. 

2  Cradiiih  Jt-  |>.itl><<'ri«  ornés  de  surrc  lilé  ;ilir  têklt). 

2  GrosM-s  m(rini;ue<i  sur  socles  '  >ur  (a^^f  }. 

4  Cardons  au  gratio. 

4  linlitln  napolitaines  garnirs  de  poire*  au  beurn. 

4  Mh  é'Mifcols  à  U  gclfe  garai*  4e  giteaux. 

4  Cra«Matawfe«  4'«nag«  pral»  à»  ftiiwMiwt 


DIKEH  DE  70  COUVERTS, 
SERVI  A  LA  RUSSE, 
m  m. 

GMMBBéàliRiydau 

Poiage  de  rii  i  la  purée  de  marrou. 

7  Croquette»  de  gibier  et  petiU  paUa  tôt  gtaA». 

3  TiirboU  Muee  auxrrftellf$. 

4  iniiii-s  grillée*  saiicp  Normande. 

3  l'ityii  de  boTur  i  la  Napolilainr. 

4  Ixjn^c-^  itr  veau  A  la  Monlpeasier. 

2  lUiri'S  >lr  s.iii:;lii'r  a  la  gi-l<ie  (jivr  (at>i< ). 

3  rnils  jambons  de  lièvres  en  belle  vue  (iw  ttMt). 
7  l  imbales  de  rolaillcs  1  la  TalleyraiHl . 

7  Éfty  rof  I  d'tfMip  m  ftùtê  fi». 

7  nictduaititMiismmlMilHrttM. 

7  SdMHinhMMfdfàbKNée. 

ma  A  h'tMMàM. 

7  l'cnlri.iuv  et  «hiiijoiis  rôli» 

3  Tm^tû,.-.  j  la  (.tu^Iaubriaiid  {sur  lablt). 

3  I  ortii'iiK  H  iii'  |i<iLi>  gâteaux  <:  «NTlolto}. 

7  As{M'i|;>>s  saurr  au  beurre. 

7  Clurl<itle!id'anana<iàlaKuy«ie. 

7  SaédoiMS  de  fhiiU  guniei  d'oranges  uppéct. 

t  BMtelkiliMMMtgifBlMdepnfcnii  IMm. 


DINER  BE  60  COUVERTS, 
nitn  A  u  MSSB, 

Potage  printanler. 

Potage  purée  de  p«i«  verU. 
5  Piimi  bWMfc^ii  ét  pf Inee. 
S  Dm»  de  iMUMM  I  llnpMria. 
S  iMpttewMR  ItaJenHaUr». 
S  Gilnitees  de  (MniiH-  :i  i' Aikm.iI-l'  ''  iurlalit). 
ê  SttaÉI  4*  pcrdre«u&  ta  crou^lades. 
S  TWMW  4a  ■Maraii  i  b  PariiiMiM. 

5  ■ilMntt4»pMlai4MltaPMtMn. 

rcnca  a  la  ■omaiiii. 

6  Caneloiis  n^iis  et  cailles  IrufTées. 

5  Cornes  JunnlIeigaralM  de  thiiUslaeft(iHrtoM4. 

4  FoMbd'arUdkoiatct  pelitopab. 

5  GhartolM  •  Il  Sirlllenne. 

5  Geléea  suHjnr-  .mv  rr,iisr<. 

6  Cbarlollc:»  pariiieuiies  aut  ((ualre  nicndiaDU. 


DINER  DE  100  COLVEUTS, 
8IRTI  À  lA  RUSSE, 

Mil  KIT. 

Potage  bruMiM  aux  queoellea  io  fuMllM. 

Crérac  d'orge  i  U  d'Orléaut. 
8  Ortolans  en  raim-a  sur  ptUùt, 
8  Saumoni  à  l'Inipériale. 
8  Filets  de  bicuT  à  ta  SM-OtuL 
4  BaiUoiudepaiMdaM«»(«iirtaNr). 

4  PiiiMiasiliicrMMtanM(««rlaMi). 

5  ChvttiNMdoflimMiittKlittptto. 

S  Grenades  de  MeU  de  volailles  ain  imflte. 

8   Ris  de  ve.un,  .i  l;i  Tmiliiuir  i  n  i-miislades. 
8  baiadee  de  lilet>  de  sole!,  à  la  Han.'iîriiac. 

POKCU  A  L'iHfÉBIAU. 

8  Diiida  mniei  et  faisans  rAlis. 

4  Gâteaux  brelOBS  «ir  sodés  (  sur  tabitt). 

4  Soiaiina  immUs  el ornés  de  sacre  Utf  («w  Mie). 

a  Lrnaaii  laugat  (wrlaNf>. 

a  Caips8«B  nonpl  (  mr  taHe). 

8  Fonds  «lirikhHisà  ritollcnao. 

H  rudiiif  railillMi. 

I  MaeMaiiKS  de  tails  «  b  UarMulc. 

•  Tta*atas  neriBCnées  ganki  de  ytaaMtna  au 
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CPIimB  CLASSIQUB. 


DINER  DE  M  COUVERTS,  SERVI  A  L'ANGLAISE. 
PIKIIIBK  SBlTieS. 
Si 


8«il«  d'tgDMa  Uttcheite. 

ViUi^  i1p  vnl.iill<>  j,  la  Mar^bale. 
Turban  de  Blcls  de  lemuts. 


Tinbalc  iriotlrme  de  n 
CAleleUes  de  mMtaa 


DEUXIEME  SL&VICB* 
2  min. 
I 


FoBdu  CD  ca!i6croie. 


I 


de  rtx. 


Celée  d  onuge»  gunie. 


l'Wic*  Condi'. 

PeiiU  poi»  i  I  AflgUlM. 


Buffet  :  [jogue  étarlaM. 


DINER  DE  20  COUVERTS,  SERVI  A  L' ANGLAISE. 

PftKMIER  SERVICE. 


Turtle-f«up. 

!  prinUniM. 


Ox-Uil-KHip. 
Parte  Jéraulaa. 


jabn  dorée. 


GnllD  de  Immiidii. 
CMrIt'Iks  d'agDCHl  VtOtnf. 
Stlmisde  bécuMi. 


PetilfS  iruilis  au  bleu. 
FUeU  de  merlan  à  la  crime. 

Quartier  de  chcrri^il. 

Pièce  de  bunir  à  U  iNirernaiM. 

Croaslade  piirif  rte  (gibier. 
ViW.l*  if  ^oW.s  »  la  Vénilieuoe. 
Rli  (11-  ii.iLi  i  u  Toulouse, 
(.r^inetlesde  «olaille. 


GVM 


DEUXIEME  SERVICE, 
latai. 
I 

3 

I 

8 


Pwwd'MlDUMB  aKXf  «Mwrinllhr. 


ChMMteieprai 
Branb  ybtadM  |Mt  <•  iMtMB. 


Bn/fU  ;  KoaMd-bctr  à  rtartale. 
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DIUER  DE  8S  COUTERTS,  SERTI  A  LA  FRANÇAISE. 
riBMIBl  SBRTICB. 


a 

làliPitaMini  I  FMéaisMMuiètaBrtu. 

PMitofMlMteyaninMaMctbN.  I  Cmpitlii  a> 

2  RHSTH. 

l!nwaetfiii,i«iMeHicmillM.  I  llaMirâl' 

4 

Ëpieramme  d'agne»ii  aui  pi-tiis  |H>i-;. 
Tintait  de  fikto  4e  tolu  à  U  d  Urtcans. 

tmciAMi 


Fllels  de  Tobitle  i  la 
GaUnlioes  de  nuuviellw  i  II 


8BC0M»  8BBTICB. 


nu  de  Mm 


CiOto*  budéea. 


d'a^pcrgcs  au  velouté.  •  GlfiMM  à  II 

de  rix  aux  abricoU.  [  dUlMIt  à  ta 


DEJEUNER  DE  36  COUVERTS.  SERVI  EM  AMBIGU. 


36  ASSIETTES  d'MI'ÎTHIS  tT 

8  BORs->'ocinrkB  «'orvicE. 


àtafldte. 


2  l'elUi  pités  feuillelés. 


2  Côteleltes  de  uioiiion  |iancfs. 

3  ffïlwix  de  poiileU  *  U  VieuDoiie. 
i 
2 


GakaUM  de  4iBde 


Gei^cllct  de  nan  i  ta 
McriaasMU. 

Birircks  aux  petits  pois, 
l'igwns  i  la  crapaudiac, 
ClHapIgiOBS  A  U 
GltoiB  de  PiltaTtan. 


4  Conpotei. 
4  FeUU-nHH». 


4  Frailsfrait. 
4  FraiUMe». 
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CVISIITB  CLASSIQOB. 


DIHER  DE  48  COUTERTS,  SERTI  A  LA  FIANÇAISI. 


PattgtitaWbidMr. 


PRËMIEA  SERVIGB. 
4] 


4  lOU-ll'lKCTU. 


Alo;«u  brai$<t  à  la  Flamni*. 
nie  de  veau  en  lorine. 


PoolarHfS  1  rË<«s$ais«. 

Ëpigmnmr  d'M;i»rau  aux  pointes  d'asp«tg(*. 

Pâté  chaud  de  raiUrj., 

SMadt  te  konaidt  à  la  gelée. 


ni^  d'Italie  i  ta  Colbtrt. 
Crime  de  talaille. 


I.oiif^e  i!<-  \r?u  A  la  G 
Dinde  à  1  Impériale. 


Ris  de  vMus  à  la  Saint-Cloud. 
OtelellwJepicti  n»  «ItM. 
Aq^ielleU4e  Miee  à  la  nqremiiN. 


A  (4  I 


SBCOHD  8BRT1CB. 


CT  3 


Plia  de  IMei  gm  sur  socle. 
CerbetUeeoBWBMgniedelMUglMte. 


Buisson  de  trafTes  sur  socle. 

Gradio  4e  pettie  pUtaMrte  erad  de  laere  liU. 


Faisaat  plfu^e. 


A^rgea  «aaoe  au  bean«. 
PMitt  paii  i  la  Plva^die. 

Poires  meringuées  aux  •  mifltures. 
Meeidelae  de  flraiu  eo  suliaoe. 


CardeaiHaanOle. 

Harieota  icrts  1  ta  Hitlred'hdut 

CrnOlcs  aux  TniiU  i  la  r.iri<tieiiae. 
Chartolte  k  la  M onlpeaiier  bliloriée. 


4  PLATS  TOLflITt. 

3  Petites  caisses  de  bombe  i  la  lanille. 
3  PMUffl 


Digitized  by  Google 
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DIliER  DE  GO  COUVERTS,  SERVI  A  LA  HUiNÇAISE. 


PUHIBl  BBITICS. 

4  roTAbas. 


Quenelles  de  bisan  aa  coDiommé  de  gibier. 
(itoIMM. 


l'oUge  tortue  à  I  ADgUtse. 


l«r«a»UidM  de 
AMcNtmlla  Vilkngr, 


*    Oaroe  d'eslorgeon  A  la  BardeUbe. 


Noix  de  reai  »  fedto.iw. 

BliMMdBiniffiHM 


dlMilfH  H  pilla. 


àk  VtleollMu 


4  niCM  FBOIDCS  sot  MCU. 

Bande 


Salais  de  ftNnma  rooea. 
CAlelelUs  de  nenlOD  à  la  Dreu. 
Fricassée  de  pooMs  «  ta  Ckeralllre. 
Tlabale  de  ftleto  de  Mkt  à  I'. 


Foies  ÇMS  i  la  rinancière. 
Grenade  de  Olelt  de  veau  atu  UnlTet. 
FUeu  de  OMieiie  i  l'ennca. 
nictode  mBrtteseiiMeàkl 


SBCONB  SEBTICB. 


Phare  en  glteaa  Napolilall. 


BisémbmB.1 


4  kAtu. 

I 


IMkt  iNMet  an  vie  de  Madère. 
CaneonlMce  farcis  lance  cspaKMk^ 

Gelée  au 

;dai 


Ba'^lînn  m  paufri'S  itnlir'niM's  glacdM, 
Pyramide  de  savarins  Mir  Mde. 


Cailles  tnifrées. 


OhanpiSiMiBS  à  ta  Proveutata. 
Petatas  d'upovBi  m  nindae. 

Pain  de  cerises  à  la  MoiiiiiN)r«nc7. 
TkMe  l'AieMpienc  *  I  uuom. 


4  PETITS  riATS  TeuUKl. 

Peliu  leogaU  à  la  CliaoliUr. 
PaUUpMlm  4e  fMlMiHik  ie  ptaMm. 


Digitized  by  Google 
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COHIHB  CLAMIOOB* 


DINER  DE  80  GOUTERTS,  SERVI  A  LA  FRANÇAISE. 


PREMIER  SERVICE. 
8  toTAon 


2  Cdi 


4b  TtWllM. 

4  VAUa  UmbalM  i  l'Élrsécane. 


)  SagousIUtM 


I  glM<  n  «ni  nw»  «K  cnnNn. 
V«atrM|ue  .te  tiinii  ni  mauManfil*. 

AlOfM  A  la  N«p«Utaioe. 


OalHUotté* 

Darae  d'eslurgeoD  au  beurre  de  MoKpelUcr. 

2  Filets  de  ToUillei  en 

3  Nmx  de  ve»  à  te  THum 
3  FiU»  chHii  à  k  Rindii 
3  Kuttemi  àlaPifUMrtlL 


«•ivraii. 

I  4  Allmux  d«  ris  d'agneaiix  DHTeUe. 


8  uunii. 


I 

l 

Ml 


Carpe  du  Rhin  1  la  Chambord. 
Selle  de  omuIad  i  U  ChartmiM. 


GrOi  atpic  de  boaurd». 

2  Cuisse»  de  poulardes  à  U  StIlt-CitMi. 

2  BaloiUui  d'agieas»  à  te  Cilbitl. 

2  CnmMii  il  fte  k  ta  ' 

3  CriflMitaPMBWl. 


A  MA  I 


SECOND  SERVICE. 


1  Gtm  Mm  m 


il  i  la  Paristeune. 


t  Faiuns  bardés. 

1  QHrttar  de  dwrrodL 


2  Asperges  i 

2  ciiotit-Oemàte  I 

2  CrofUcf  «HfhOUVfclMta. 
3 


I        1  CiwMMrilkta 

2  rtAMt  Akltis  D  AIMBTTtt. 


I 

4  ■Uni. 


16 


1  Croqucnboodie  de  fruits  glacés. 


t   Pontail  gm  au  crKson. 
1  BécaHCBoniei  de  «nOM. 


3  OndOHitai 

2  Haricots  verts  ii  la  Bretonne. 

'2  PiBdiin  de  Macaroni  i  te  VdiuTteww. 

3  ItaiMMitaDaita. 


4  PMIte 


Digitized  by  Google 
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t5 


DINER  DE  100  COUVERTS.  SERVI  A  LA  FRANÇAISE. 


niBMIBl  SERTICB. 


MBUHmètarOfléiM. 


I  Crtne41i|alUeMl««nd''a«vliiH. 
cB&ns. 

I  Cwa^sàlaJWM. 


Saunont  Hégewe. 


FUel  de  iHiiir  à  la  JardinWre. 
Qwtiar  de  chrmdl  MriBéL 

4  nàen  n 


4  lunii. 


TM»U-iiiriaUra 


Selle  de  OMutoo  â  t'inlaiile. 
lèl 


GMalaUM  d'a|;ncaax  i  la  ToolMW. 
DiiiflmaMt  i  la  PMsMn. 
llMt  di  piiNH  à  mMchde. 


TWlMilM de  Mailles  ptrnte!  de  llett  CMetew. 

Grtnadins  de  veau  jt  la  Nivernalw. 
Poulet»  A  la  Reine  »n 
Crépinette»  de  lapercamà  la  I 


SBCOND  8BRTICB. 


Si 
'4] 

Itoigit  en  forme  de  fnitihn 
KapoUUin  nir  wcle. 


ArttelMuto  i  la  Lyannaiie. 
Nrci  M  riz  kbtoriéea. 

lAl 


4  ateu. 
I 


16 


4 

l*l'«IM«k 


CroriiirmiMitirlip  df  Tniiis  ofiié  d'uo*  lyre. 
Câieau  de  iuille-reuillrt  A  U  Viennotie  tur  ««cle. 


IMIfei  hmMci  m  *!■  de  etanragne. 
CktrIoUe»  merinsadet  *  la  vanille. 
rMdii«  de  ftaabolMi  A  U  diplemu. 
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CUISm  CLASSIQCB. 


SOUPER  CHAUD  DE  BAL,  SERVI  A  LA  RUSSE,  POUR  300  PERSONNES. 


8B1.TICB  FBOIA. 


2  GilniUDe»  de  dind«»  tur  mcM. 

2  JtnbODf  àUBdéctorsMlM. 

3  GfM  iiltéf  de  lUctsns. 

2  Pains  de  gibier  i  n  txUo  VM. 

2  Batliou  d'anguilles. 

10  BwÉ 

»  Grttai 


2  Cai^nM  en  nougaL 

>  €m  bbeaili  mir  MdM. 

3  Gros  kabi»  iur  toelti. 
2  CrwiaonlMNidict  i  l'i 

10  Cndiu  de  pellto  I 

10  bmtpilwraniiaBl 


C»nMimin<«  de  robill*. 
10  Saumon»  trace  gtneroiie. 
10  mm  de  voliUtc*  m  v 

10  AsprrKrs  blanrtict  • 
M  HM»  de  bùfaas. 
10  BeiKMUd'annetàla 

«Beiritaiftli 


SERVICE  CHAUD. 


Ptirèr  Jr>  îiidii-r. 

10  CabillMHU  sauce  au  bnm. 
.10  niHi  de  iillMllat  4 

10  Pflif*  poi«  h  la  rrnn..ii-p 
10  Hdt»  lie  dupou»  rl  bèrauMMi*. 
10 


SOUPER  DE  70  COUVERTS,  POUR  UN  BAL  D'ENFANTS. 

2  maci*. 


■Il  m  taiIdriM 

S  PtUHeiliMleideUBMM. 

ID  Filets  de  volalllei  aus 
(scTTis  sur  40  assicUet}i 


2  PeUles 


àleHilM. 

». 


peiltt  pali(iir«ii 


8EAV1CB  rBOll»  MIS  8VE  TABLB. 


4  PeliU  cauleis  de  Tolaillet  e»  s*luUiics  i  1 
ta  {fMe.  1 
0  CROSSES  Pièces 
teeiwgrtyeHert  OaOwile  glacés. 


de  prlils  (boux. 
Sauiaou  eu  gitau-puiKl)  ^acé,  orné  de  blte- 


PcUle  blaue-BMi^er. 

GeUM  de  dlreDs  daas  des  Terres. 


4  PctiU  pete  à  ta  tmifiie  gunis  de  niade 
del 


Hure  de  saoelicr  à  la  geUe,  eraée  de  hiteleU 


CygneeiibiKailnMriBgB<,daD»uii  niil  ni  surrr 
OU,  et  «opli  de  ■Mriegae  en  fonne  d  ueuTs. 


Pelite*  chartoUci  rwuH. 
Petits  peu  de  «rtoe  m  dnwtal. 
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BWWET  ET  SOUPER  DE  BAL  POUR  800  PERSONNES. 


MTACn. 


a 

2 
2 
* 


Buissons  Af  cruslarés. 
Uura  4c  saiiBliers  Iniirée*. 


riicc  oi'  naijiu. 


15  if  Iruffrs. 
Cm  riUs  de  gibier. 


48  tmin  imibb. 


6  Poukis  h  l'Anglaise. 
6  Pains  de  gibier  I  la  gcWe. 
C  CMtMiMd'bifMtmItal 

6  FttîU  a-ifin  i\f  volailirs  en  belle  tue. 

24  AfiieUMdeSandwkb. 


B  Perdreaux  i  la  Rpgfnre. 

6  Bordures  d  aspia  garuiM  de  (oies  gEU. 


€  9êM»  de  iHMitMis  ei  cwdm. 

31  PaUU  pilMi  ta  Fmtafi*.- 


3 
2 


Gllenn  de 


i  ta  Htpeiitaiae^ 


2  GrM 


I  ta  mine 
tto 


48  cirruxETt. 


•  CekctaBTiBt 
6  PetiUstiensSmita. 

e 


e  MatiÉdttiaes  de  ChiiU  «u  inrui|uiii. 

9  FniMgM  Iwmnili  mh 

6  Chon  praUnét. 

8  IkiHitallotecerfM*. 


tMêéthOKiHat. 


riz. 
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cvibihb  classiqob. 


SOUPER  DE  BAL  POUR  3,  4  ET  5,000  PERSON>  E$. 


S  Saumons  froids  à  U  ffÊi»  HUM  faf||tla^ 

•  Ctipa  dn  Rhin  Ueu. 

S  IMlM  ai  beom  de  Monipcllicr. 


I  nicu. 


13  Jânbous  à  la  gcM*. 
6  GilMliMl  de  tfnta  (■ 
•  BuiMOM  d'éemliMi  (Hir  flotto). 


U  RM*  de  kcEiir  en  Mie  vue. 
6  Hwti  de  Muslien  («v  MCtaOb 
6  BaiHiM  de  MOi»  Cnr  locleil). 


tO  MMi  de  Iblet  gre». 

10  Cùklelles  d«  mouloos  belle  vue. 

10  Petit»  peine  de  miaillcs  à  l'eMnfea. 

M  GellMlfaiee  de  irtfce  CMMi.  • 

a»  PeUU  poulets  «  l  Anglein. 

Aie' 


Pains  de  gibier  aux  intfTei. 
Nuix  de  vraux  i  la  gcUe. 
PeUU  e^kt  à  la  Moaglas. 
nicle  de  ToUailles  à  la  geWe. 
Perdreaux  en  Cbaurroix. 
Flieti  de  eoles  «n  lelede 


10 

10 

to 
w 

30 
20 
» 

^fl^BS  ^iwlft      ^^ifl^  ^^ffSBs 


18  Metsu  nicu  m  ranssiaïK. 


6  Groe  beiue. 

6  Brietta. 

6  ^apoUlaillt. 

6  Greu|io  de  eonee  d'abendanoe. 


e  GrecUMailc 

6  PyraaidM  de  eewlM. 

6  Croquenibeudiee  de  petit*  cheux. 

6  CorMIiee  en  Mogti  fwoiee  de  glleeo. 


M  GiMee  eritesee  I  le  Deautdt. 

10  fteOMt;'";  lM\;iruis  ;uu  |ii:-laiii*'S, 

10  Crtmci  fraoçaùei  au  diocAlaU 

W  PMdf  âge  I  le  Delnelie. 

30  Cli.Tr)(ii!i  ç  p3rl>lennes. 

20  Tartelette»  d'abricots  meringnés. 


10  Gdécede 

fO  l'aipi  <t'abiicuU. 

10  Blaoc-BUQBer  peeacMl. 

10  SnMoiiec  de  Mb. 

20  Tinili.ili-     1.1  Darij. 

ao  Petit»  fléaux  gUc<!*  ae  pundi. 

91  Oeupee  gmiae  de  ■crimM  A  ta 


11 


nicxi  Moatiee. 
aiaiiTi. 
J 
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D£S  POTilGES 


Nous  distinguons  en  cuisine  deux  genres  de  potages  bieo  caractérisés,  qui  sont  pour  ainsi  dire  iiiluh-i  nis 
i  l'Ecole  française  et  qui  en  portent  éTÏdenuncnl  le  cachet  le  jilas  parfait  :  ce  sont  les  potages  claiix  et  ks 
fmiagm  UA.  Us  peuvent,  tous  les  deux,  ttre  ou  gras  ou  maigres,  suivant  les  éiémeuts  qui  tes  coostituenl,  sans 

ijiic  leur  larni  liTe  itarliculicr  eu  scil  allérr.  î-fs  tiii<5  ol  li-s  aiiln  s  s.'  confri  lidniieiil  indin'rrrninimt  arec  de  la 
volaille,  du  gibier,  du  poissou  cl  des  léguuies;  k>$  i>olagcs  dairs  prcuueiil  le  nuui  du  consomme»;  les  potages 
VéB  ceux  de  jmrée  ou  de  erim».  Les  q«1il4e  principeles  des  premicn  «ont  d'être  limpides,  auoculents,  et  de 

consenrcr  toute  la  pureté  essentielle  des  viandes  ou  cliairs  qui  eu  ront  la  basf  ;  1(  s  pun'cs  1 1  lr>  n  .  hk  s 
dotrent  se  distinguer  par  leur  légèreté,  la  liofsji-  de  leur  guiit,  leur  veluulé  brillant  cl  leur  exqui&c  saveur. 

A  cAW-  de  CCS  deux  geni-es  dislintls  de  |wtages,  il  en  est  un  autre  qui  n'est  guère  déûui  que  |Kir  I  opiiei- 
btion  de  mule.  En  elTul,  ce  ne  sont  ni  dus  purées,  ni  des  consommés,  mais  ils  Ueiiiicnl  le  plus  souvent  des 
uns  et  des  nôtres.  Nnus  n'en  ferons  pas  de  catégorie  spéciaks;  nous  les  coofbadmw  avec  ceux  que  bmii 

avons  compris  sous  le  titre  géiicriinn' île  imiii'jis  aismopolUfs,  c.'est-i-diret  appartenant  i  touskspejSi  par 

couséqiii  iil  il  Imites  les  Ètok-s,  et  ilonl  iii)m>  nous  réservons  de  [larler  plus  loin. 

Nous  nous  horncroBS  ici  à  dire  qu'un  dincr  do  Inxe  on  aecoudaire  ne  peut ,  en  aucune  manière,  se  jusser 
de  potages,  quelle  que  soit  kmr  ceostitulion.  Il  est  impossible  de  les  supprimer  sans  centrevenir  aux  règles 

culinaires  les  plus  manirestes,  et  en  quelque  sorte  au  génie  gastronomique,  qui  veut  qu'avant  desaruiirer 
des  mets  succulents,  l'estomac  s'y  |uè|iare  par  une  absor|ilioii  léf,'ére  lui  Ionique,  pour  satisfaire  on  i  aimer  ses 
besoins  sans  le  charger,  et  le  disposer  ainsi  au  travad  de  la  digestion  sitns  le  laliguer.  Nous  craïuilnous  lurt 
qiw  le  meilleur  dîner  du  omhmIo  l&t  loumé  en  dérision,  si  eit  «uWniro  Itadameuul  lui  faisait  début. 
Même  dans  un  dincr  de  12  couTcrts,  lis  eonvenann  s  de  l'Iiospilalité  exigent  deux  pitlagos  au  choix  di  s 
convives  ;  ceci  est  de  toute  rigueur.  L'un  des  deux  doit  être  liquide  et  l'autre  lié;  le  boa  sens  riMilii|iie. 
Tons  les  den  peuvent  être  garnis,  nais  à  un  degré  diUnvnt,  et  par  rapport  i  la  richeiso  et  par  rapport  à 
la  nature  même  des  garnitures;  e'cst-k'dire  que  l'une  de  ces  garnitures  peut  se  oPtopOMT  d'éléOMnts  simples, 
de  légumes  ou  pâtes,  tandis  i|ue  l'autre  peut  être  travaillée,  complète  et  riche. 

Dans  l'ancienne  École,  les  potager  allaient  sur  table  :  cette  iii<  tli»il<-  e^t  maintenant  abandonnée,  uiùuic 
dans  le  service  français.  11  est  plus  simple  et  |tlus  naturel,  en  ellul,  ipie  lus  potages  soient  versés  dans  les 
assiettes  et  passés  ainnritaBément  autour  de  la  table  pour  les  offrir  aux  coovivei.  Cet  usa^  est  en  vigueur 
aujourtl'hui  dans  toute  rKiirope  çn^irunoine,  et  uousle  recommanderions  shirs  même  que  la  règle  du  servi» 

è  la  Russe  ne  nous  en  ferait  pas  une  obligation. 

Nous  devrions  peut-cire  étendre  nos  observations  sur  un  sujet  aii<si  iMi[)ortaut  que  relui  des  potages; 
andl  nous  n'avons  pas  à  discuter  ici  sur  des  faits,  sur  des  principes  aduplci  par  toutes  les  sommités  de  l'art 
el  mis  en  pratique  dans  toutes  nos  grandes  rnaiMos. 

8 


48  CVI8IITB  CLASSIQUE. 

Les  atplications  qui  i-eronl  nt^;essaires  sur  les  articles  que  nous  nous  sommes  promis  de  traiter  à 
fond,  irouTiToiil  linr  pbi  c  naturelle  vu  lèle  <le  <  liacinc  (livi?ion  <lc  chapitre;  elles  arriveront  ainsi  plus  direc- 
tement à  leur  véritable  adresse.  L'ordre  matériel  de  notre  travail  exige,  d'ailleurs,  plus  dt;  claiié  et  de  con> 
cisiMi  qne  d'ambilioa  liltéraire.  moiDS  de  réOexkias  pritentieiiMs  que  de  legiiiue  démonstnitiTe. 

S'il  est  des  points  sur  lesquds  nom  serons  moins  véeervés  dans  k  eonrs  de  cet  ouvrage,  c'eet  lonqne 

nous  nous  trouverons  dans  la  m'iessité  d'opposer  le  progrts à  la  routine,  la  science  moderne  aux  pr^ugfc 
caduques,  et  la  déductioa  logique  des  conceptions  culinaires  aux  usages  surannés  des  anciennes  Éex>les. 

Heureux  si  noii<i  poufoos  lUrs  partager  i  nos  conllrèrea  le  aentiBienl  de  nos  conrictioiia  poiiées  aut 

Murces  de  rexpéricoce. 


DES  GllANDS  «OLiLLUNS. 

Les  grande  bouillons  sont  les  a'^ruy  principaux  du  T'uuls  de  cuisine;  leur  oonrcction  est  simple,  nais 
roéllnMliiiin ■  ;  li  s  smiis  (pi'ils  reniiveiit  pendant  la  cuisMin  leur  assurent  des  qiialilés  qu'on  attendrait  en  vnin 
«l'une  operalion  traitée  avec  iiidiilérence.  Les  grands  bouillons  constitués  avec  les  éléments  les  plus  avantageux, 
s'ils  sont  mal  soignéi*,  s'ils  sont  négligés,  seront  toujours,  par  ce  seul  Tait,  d'un  résultat  déftelueaz  et  sooTcnt 

préjudii  ii'i ,  à  l'égard  iIi  h  i diiipuî'ili'ins  ipii  rii  iI.m  onli  tit.  Il  importe  l'one,  on  le  voit,  de  les  (niilcr  afSC  OM 
vigilante  solliriliide,  aliii  île  les  (ihleiiir  dans  les  im  dieures  rondilioiis  de  pureli'  et  de  bmi  goùl. 

Nous  avons  deux  genres  de  grands  bouillons  :  les  gra»  et  les  maigre».  Les  maigres  se  divisent  aussi  es 
deux  ratégories  :  ceux  do  poisson  et  de  légumes;  mais  oeux*ci  âaat  nolns  généraux  et  se  Irriiaal,  sous 
beaucoup  de  rapports,  par  les  mêmes  proeéilés  que  les  bouillons gru,  Dons  noos attacherons  plus  spécidement 
Il  ces  derniers,  dont  le  rdie  est  si  considérable  dans  la  cuisine. 

Pour  touslilu<-r  un  inl  l'  uillnn  gras  nu  degré  le  plus  (  oiiroriiie,  il  faut  le  eoniposer  avec  ilu  Im  ur,  du 
Ttan  et  de  la  volaille.  La  première  du  ces  viandes  est  nécessaire,  à  cause  des  parties  substantielles  dont  elle 
est  abonâanunent  pounrue,  et  desquelles  die  ae  sépare  sons  rinflueoee  dissolvante  de  rébnilition.  CeMe  de  vran 
y  entre  pour  un  tiers  à  peu  prés,  et  celle  de  volaille  pour  un  sixième,  l'es  di  i  nières  rcpréacnlcnt  les  éléiiieiils 
de  saveur  et  d'aromc.  lu  bouillon  sans  veau  ni  volaille  peut  être  substantiel,  mais  il  n'a  ni  la  délicatesse 
ni  la  perfection  désirables. 

tjuanl  à  la  quantité  uiatéiielle  de  ces  viandes  dans  leur  ensemble,  il  serait  diflicilc  de  l'indiquer  d'une 
manièro  précise:  eOe  dépend  nu  peu  des  reaaouroes  dont  io  «nisinier  dispose,  et  un  peu  aussi  de  l'emploi 

auquel  il  veut  consatrer  le  bouillon.  La  quantité  iI'i  mii  .im  c  I.khu  IIc  nti  le  nuMiiile,  en  fait  en  réalité  toute 
la  diilérence  ;  ses  proportions  exactes  en  font  seules  lu  nu-rite.  Si  cette  quantité  n'est  pas  relative  ou  propor» 
tionnée  à  cdie  des  nuàe»,  il  est  certain  que  l'op^tion  sera  imparfliite.  Il  serdt,  au  fond ,  aussi  nuisible 
de  bdgner  ces  viandes  démesurément,  qu'il  serait  peu  sens.'  <le  les  cuire  iiisiiflisainnient  mouillées.  Ce  sont  là 
deux  exiréiiu  s  aussi  pernicieux  l'un  que  l'autre,  et  dans  lesquels  riioninie  de  pratique  ne  se  laisse  jamais 
eulrainer.  Uaiis  lu  premier  cas,  le  bouillon  est  léger  et  insuilisaiii  eu  succulence  ;  dans  le  second,  n'ayant  pas 
la  bHsilité  de  se  dépouillcff  eoDvenablemenl,  û  reste  tmuUe  et  as  donne,  en  sonmsy  qu'Un  léaollat  négatif  en 
limpidité  et  en  arone. 

En  piiiici[>i\  hous  (lipiins  i]iic  le  bouillon  doit  ruire  avec  très-pi  ii  il'-  sel,  et  ximcnl  nièiiie  pas  du  tout; 
car,  dans  ks  diUërenlcs  applications  qu'un  en  fait,  il  pourrait  se  trouver  adjoint  à  des  préparations  iéjjk  fortes 
par  elles-nêflMs,  qui  en  soulltiraient  évidemment.  Ccsl  là  un  point  capital  qui  peut  avoir  des  oonaéqnencM 


Digitized  by  Google 


POTAGES   ET  r.  UIMTCRE8. 


19 


|I««M,  et  auqacl  les  cuUioim  doircnl  d'aulaal  plus  apporter  d'altealioo ,  qu'iU  «ont  toujours  à  m&me ,  eu 
damier  Imd,  de  nditir  le  iNmiDoB  en  le  takot  de  nonvem. 

La  partie  ta  plu  eonfenable  du  b  i-iir,  pour  les  grands  bouillons,  est  sans  nid  deate  la  ealotle  :  Dout 
disons  convenable,  en  ce  s<-ns  qu'elle  est  non-seuii-nienl  d'une  production  de  succulence  incontestable, 
mais  qu  i'jli'pnit  cDcorf  s'cniiiloycr  utileincnl  apro.^i  qu  i-llf  a  élt'  ciiili^  «lain  ces  bouillons.  Pour  i-n  tinr  p.irli 
avec  plus  d'avanlage,  il  convient  de  la  Oceler  bien  ronde,  de  la  veilkT  allenti veinent  et  de  ue  pas  attendre, 
pour  le  retinr,  qu'elle  ait  atteint  mb  dernier  degré  de  cuisson,  on  ponr  urienx  dire  qu'elle  tanbe  en  char|iic. 
En  (li-liors  ^l'  celte  pri'roTanc«.  l'rinploi  (!<<  la  ciilotli'  n'i  si  p  is  rigixin  iix  ;  on  olitit'iit  «'gaiement  Ufl  boo 
bouillon  arec  les  parties  du  gite,  de  la  noix  et  même  de  l'épaule.  Quant  au  veau,  les  moreemi  lea  plus 
employés  sont  ceux  du  jarret,  dn  ony  ou  de  l'épaule  ;  ma»  lU  se  remplacent  fort  bien  par  des  parures,  la 
vobille  destinée  à  cr  i  usag«;  |m'u(,  sans  inconréiilent,  (i-irc  dure;  les  vieux  dinde»  ou  les  Tïeilks  poules  sont 
de  lK>nnroup  pn-n-raMi  s  »ti\  v.ii.iiilis  ti  ndrei,  pine  qu'elles  apporleat  au  bouHlon  te  mène  ondiiosilé  el 

uni'  pins  grandi'  somini'  lif  surs  nulrilifs. 

Dans  les  cas  ordinaires,  les  os  de  bœuf  et  ceux  du  gUc  surtout  ne  nuisent  pas  d'une  manière  sensible 
aux  pundfl  boaillMi;  maia  die  que  ces  bouHloa»  sont  dettinét  à  entrer,  même  en  p<-iiie  quantité,  dans  des 
pr.'paralions  suscrptiMi-s  «le  sauces  on  di-  con<!ommés,  il  fiiut  résolùment  en  écarter  les  os  i>imii-  1.  <  i  nii.' 
sé|)arément  et  employer  ii'ur  résidu  dans  les  cuissons  secondaires,  qui  n'ont  rien  de  loninum  arec  le  vrai  loiids 
de  cuisine.  C'est  ift  un  priin  ipi'  que  noae  tenon»  déliras,  notre  maître,  et  dont  nous  avons  nous>mènieâ  trop 
souTcnt  eu  occasion  de  reconnaître  la  jastcaee  el  l'elllcidté  pour  ne  paa  le  suirre  et  le  recommander. 

En  géndnl,  on  e'eiag^  un  peu  le»  qualitëa  des  oa  de  bœuf  comme  auxiliaires  de  sneeulence  dana  le* 

boiiiliiiiis  on  anirfs  fonds  à  longiu's  nii-^nns  :  ihuin  somnu's  loin  do  parlagiT  n  t  ontlioi]sia>ini'.  Tout  b'  monde 
sait  que  les  os  contiennent  des  parties  gélaiim  u^ieg  ;  mais  ce  qu'on  ne  sait  pas  assez,  ce  qu'on  ne  i  hmlie  pas, 
tout  an  moins,  k  8*expliquer,  c'est  que  les  qualités  de  cette  gâatine  aont  trts-conicatablea,  parce  qu'eHe 
se  trouve  l'ncnre  à  l'ëtal  impur,  accom|>aj;nëe  de  pliospliale  el  de  carbonate  de  cliaux  qui  lui  sont  communs 
et  ^ui  lui  communiquent  un  goùl  nausé.ibi>nd ,  impossible  à  corriger  arec  les  moyens  trop  simples  dont  nous 
disposons  en  cuisine.  Les  os  fournissent,  il  est  vrai,  une  certaine  substance,  sinon  nutritive  ou  savoureuse, 
du  moins  utilisable  k  quelques  égards;  mais  «da  n'est  poaaible  qu'après  qu'die  a  subi  diverses  opérations 
cbiiinipip*  =(int  «oinpk'tenii'nl  aii-drs^us  di'  nus  n'^snurrcs  cl  on  ili'liors  de  nos  nlIrilnilMin^.  Vouloir 
l'uldiser  duus  son  clat  normal  et  dans  les  liquides  où  ta  pureté  est  le  principal  mcritc,  c'est,  nous  le  croyons, 
Bécoanaltre  Us  cxigi«oes  du  bon  goAl  qui  doit  présider  k  tontes  les  préparations  culioaires. 

a 

S'il  est  uigent,  dans  la  conrectioa  des  grands  bouitloBs,  que  les  Tiandes  et  Teau  se  trouvent  toujours  en 

rapport  de  quantités,  il  n'est  ])as  moins  uli1i>  rt  essentiel  que  les  marmites  elles-mêmes  se  trouvent  propor- 
lioanées  ««  contenu.  Rien  n'est,  en  elTel,  plus  tlioipnnl  et  pbis  en  contradiction  avec  les  saim-s  pratiques 
du  métier,  que  d'employer,  pour  les  lon];ues  cuissons,  des  vases  trop  étroits  ou  Irujt  grands:  dans  1  un  el 
l'aulre  cas,  le  bouilloo  en  aoulTre  toujours.  Queiks  que  soient  les  dimemioas  dn  vase,  le  liquide  doit  toujours 
an-iver  fi  ~  on  4  centimètres  des  bords  ;  on  e^t  ainsi  pins  innitn'  île  l'ébulUtiott,  OU  l'épure  avec  plus  de  Ibcililé 
et  on  V,  i  i-nil  mieux  compte  de  la  n'-duclion  qne  le  liquide  snMl. 

Cuiniue  principe  absolu  à  l'égard  des  viandes  de  bouillon,  nous  dirons  qn'dles  doivent  être  de  première 
bafcbeur;  celles  qui  aont  mortiHées  donnent  souvent  des  produits  inférieurs  et  en  bien  moins  grande  quantité; 
i  notre  avis,  il  y  a  quarante  pour  cent  de  dilTérence  avec  les  viandes  fraiclies.  Mous  en  dirons  nuUint  à  l'égard 
des  légumes  qu'on  emploie  lomme  boii-jucl:  ils  il.iivcnt  tD.ijuncs  A'.c  l'i  li  In'.m'nl  cueillis  cl         liés,  ou 


tournés  au  moment.  Les  l«^umes  scchus  par  l'air  sout  te  plus  souvcul  m  tl  sains  el  communiquent  toujours 
an  bouilbn  no  goAi  vicié  qui  ne  resaembk  en  rien  k  cdui  dm  légumes  lïa'is. 


Le  grand  bouiHoa,  td  que  nous  rentendooSt  doit  dans  son  principe  rester  Irès-Uano  el  limpide;  car 
fl  est  ansoepliUe  d'être  appliqué  à  la  caisson  de  cerlaiiu  alimeots,  ou  additionné  k  des  composiiMM  qui  u*exï> 


* 


so 


CUISIHB  ClAMIQUB. 


gent  cl  lo  plii$  souvent  ne  Nip|Mrtent  pia  la  moindre  coiiloiir.  On  iloil  alors  supprimer  toute  viande  colorée 

d'avanro  ;  <lan!iU's  ras  onlinnirrs,  il  n'y  a  ?ucnn  incnnvénirnt  h  rolorcr  la  rolaiili'!  ou  li;  veau. 

Un  IraoiUon,  quel  qii"il  soit,  pour  qu'il  conserve  sca  qualitc);  parfaites  de  fraîcheur,  d'excellence 
et  d'arôme,  ne  doit  entre  qtie  le  temps  nécessaire  à  la  pénétration  complète  des  viandes.  Le  laisser  sur  le 

ku  en  «Ichors  «le  ce  point,  c'i'st  vouloir  lui  diminuer  ses  arantages  acquis.  Cfltt;  r(>glf  nnu<;  porte  à  dire 
qiii>  la  volaille  uc  doit  être  plun;:t''*>  dans  la  marmiU*  «pi'alor^  <\m  In  It'nuf  a  il<-jà  atteint  assez  de  cuisson  pour 
que  l  uu  «-i  l'autre  se  trouvent  cuit»  ensemble  :  c'est  un  moyen  simple  et  à  la  fois  certain  de  conserver  an 
boniHon  la  porbite  essence  de  la  volaille. 

Los  pièces  de  veau  et  de  volaille  peuvent  cuire  entières;  ces  dernières  pourront  toujours  <Miv  jvi'pari'cs  do 
leurs  Ulvls,  qui,  en  sommr',  ne  fournissent  pas  an  bouillon  une  riclie  substance,  et  qui  s'emploirnl  utilement 
ailleurs.  I^s  pièces  de  veau  mtohI  d'abord  |ian'N.>s  de  leur  moelle  épinière,  s'ils  en  çonlienncnt,  et  des  os  adiié* 
nmts,  secs  «n  spongiens.  Il  but  les  brider  et  les  maintenir  dans  la  marmite  an  mofen  d'un  bout  de  ficelle 
attaché  h  l'une  des  anses,  de  manière  à  pouvoir  les  retirer  quand  elles  sont  cuites,  sans  troubler  le  bouillon. 

Les  pièces  d<' Ixinif  deslinoi's  à  èln-  cuites  entières  seront  dégraissfk-s ,  désossi'M's  cl  (i<c!érs.  Si  elles 
apparlennii  nt  au\  parties  inférieures,  on  pourrait,  une  fois  désossées,  les  distribuer  eu  carrés  de^à  500  gr. 
On  obtiendra  ainsi  nn  bonillon  t  la  fois  plus  prompt,  plus  pur  et  plus  auccnlent. 

Qaant  aux  soins  de  détail  qu'exige  la  marmite  à  la  caisson  «  nous  allons  indiqaer  en  qnol  ils  conaistenL 


Proportion»  ù!ffr«^maHm.  —  U  kil.  du  bwuf ,  5  kil.  de  veau ,  2  poules  ou  l'équivalent  de  parures, 
SO  litres  d'eau. 

Jbufitfl.  —  6  belles  carottes,  1  gros  navet ,  9  gros  oignons ,  nn  Ibrt  bouquet  de  porreanx ,  nn  pied  de 
oéikri,  Z  dans  de  girofle,  sel. 

Pneidi.  —  Désosses,  dégraissez  et  licelcz  le  bœuf  et  le  veau;  rafrakhissez-les,  pbcez-les  dans  une 
marmite  sufflNnte;  couvres  ces  viandes  avec  de  l'eau  firoide  jusqu'à  la  hwtenr  de  4  centlmtires  des  bords; 

plai  e/  la  niaruiile  on  plein  fourneau  et  découverte;  ajoutez  le  sel  et  fniles  partir  en  ëbullition.  A  mesure  que 
l'écume  se  preM  nie  à  la  surface,  cnlevcii-la  avec  l'écumoire.  .\ussit6t  que  l'ébulliiiim  menace  de  se  développer, 
addilionnrs  iiuelquis  cuillerées  d'eau  (iNrfde,afln  de  provoquer  le  plus  d'écume  possible.  Quand  en6n  le  bonil» 
lonnement  est  bien  prononcé,  plonges  les  légumes,  relirez  la  marmite  sur  l'angle  du  fourneau,  afin  qu'elle  ne 
bouille  que  «l'uti  roté  ;  (-(Hivro/-!,!  de  son  ronvercln  et  lais.«ez  bouillir  .«ans  interruplion,  d'un  train  égal  et 
modéré.  Au  bout  de  deux  lieures.  relirez  le  veau;  une  heure  plus  lard,  plongez  les  volailles;  cl  trois  heures 
après,  vous  passcm  le  bouillon,  si  oelles*ci  et  le  bœuf  sont  BsfUsamment  attdnls.  On  le  passe  sans  letronUer, 
à  travers  un  t.iini<  nuHU'f^sous  duquel  TOUS  phcci  une  serviette  étendue  sur  un  vasesnDsant.  On  peut  le 
dégraiwer  avant  ou  après  l'avoir  passé. 

Gonttitné  dans  les  condtttons  qfle  nous  venons  dlndiipier,  rc  grand  bouillon  est,  dans  certains  cas, 
utilisé  comme  fonds  do  pulage.  Pour  cela,  il  suflit  de  le  rcclillcr  et  di;  le  cL-irifii-r  avec  quelques  panircs  de 
volaille  et  (Piifs  enli<'rs.  Dans  les  c  is  ordinaires,  re  Imiiillnn  reroit  é;;:deinenl  des  Uludilicatinns  psr  rapport 
aux  quantités  relatives  et  aux  élciu..MiLs  que  nous  euiployuu.'i.  Eu  le  décrivant  d'une  manière  si  méthodique 
et  si  compMe,  nous  nous  sommes  conformés  aux  principes  en  v^pieur  dans  les  grandes  cuisines.  Notre  devoir 
nous  oblige  à  traitei-  l>'s  npi-n'ions  culinaires,  à  quefaïue  ordre  qu'elles  appartiennent,  sur  les  bases  i  la  fois 
les  plus  positifies  cl  les  plus  parfaites. 


I.  —  niHM)  Tïoi  iiT.oN  r.Rvs. 


2.  —  GAAVD  BOUILION  HilGRB  DB  POISSON. 


I>es  tancbcs,  rarpn  =  .  porrlics,  brochets,  merlans,  grondins,  r,isrn->fs,  linmlrciiils,  lottes,  bars,  innlrts, 
an^ailles  (en  petite  quantité),  et  en  général  tous  les  poisson»  à  chair  ferme,  sont  ceux  qui  couvienneul  lo 
mieux  à  c«l  emploi. 
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Il  fanl  couper  lea  poissons  ea  tronçons,  les  bien  laver,  beun^r  une  casserole,  plac«r  au  rond  oignons  cl 
eirottes  émineés,  le  poiaiao  «n  deasos,  arec  quelques  caîUerées  «Teao,  courrir  la  casserole,  la  placer  en  plein 
fiNimcaii  cl  rnire  tOBSlwr  le  mouillemcnt  k  glace,  puis  mouiller  à  l'eau  chaude,  mais  en  quantité  rooindn,  pM- 
l>ortionnrllpmf'iit ,  i\m  \m\r  li*  lionillon  gras,  attendu  que  les  chmra  du  poissnn  sont  d'nne  substance  moins 
solide  el  rcsisleul  moins  longtemps  .i  l'cbullitioii.  Salez  le  bouillon  avec  ménagement,  écnmezple  avec  soin,  M 
qnanil  rdlmllliiMi  se  prononce,  retires  la  casserole  sur  l'anfle  du  feoraemi,  aln  que  celte  ébaBition  aoit  douce 
cl  réglée.  Sunreilley;  la  cuis«m  du  pni<-i<>ii,  et  ni'^'^tiiM  qu'il  est  bienalletnr,  passes  le  foiMis  la  servieHa, 
tlégraisscz-le  et  daiilici  au  blanc  U'œur,  ou  u-ufs  euliers. 

3.  ~  GRAND  BODItLOn  DB  LÉGUMES. 

Prenez  la  <|uanti(é  voulue  de  uiroll»,  navets,  porreaux,  oignons  et  rtMcris.  proportionnés  diacun  en 
égard  à  la  Turce  de  leur  arôme.  Les  carottes  et  navets  doivent  y  entrer  en  plus  gi-an4le  partie  et  former  le  fonds 
de  h  cnisaoo.  Émincez  les  porreani  et  oignons,  paHei*les  an  beurre,  sur  un  len  modéré,  afin  de  leur  Mre 
piTndrr  mil-  libère  anilour  ;  ajoiitt>i  ensuite  les  antres  légnmes  également  émincé-;,  imt^  pointe  do  surre,  un 
l>eu  de  sel,  passez-les  quelques  minutes,  mouiUez-les  avec  2  ou  3  décilitres  d'eau;  couvrez  la  casserole 
et  faites  tomber  i  glace:  par  ce  aioven  le  bouillon  devient  plus  cbir.  Mouilles  ensuite  avec  reaa  boniBaute 
nécessaire,  Hiiles  partir.  (Vumez,  relirez  alors  la  marmite  sur  Tanglc,  ajoutez  une  poignée  de  cbampignOBS  et 
pois  secs  :  celle  addition  lui  donne  de  i'onctioa  et  un  bon  goût;  alors  laissez  cuire  ces  léguaMS  tout  douce- 
menl.  Quand  ils  sont  bien  atteints  sans  étie  fondus,  passez  le  fonds  d'abord  an  tanis  cl  ensuite  à  la  nrriette. 

Ce  bonillcin  peut  être  clarifié  «i  suivant  les  règles  indiquées  pour  ko  coneomnés. 

4.  —  ■OUniON  OUNC  DB  TOLAILLB. 

Plaça  dans  ane  moyenne  marmite  <1cnx  vieilles  pooln  hvées  i  rean  chaude,  avec  un  bon  jarret  de  veau  ; 

mouillez-lc8  avec  G  ou  7  litres  d"i';iu  IVditlc,  ;tjmiti'z  un  peu  île  sel  et  queUpie?  pnrures  crues  ilu  volaille  ou 
de  veau:  rcspamrcs  donnent  toi^ourn  au  bouillon  une  certaine  onction  et  facilitent  sa  clarilication.  C'est 
à  ce  point  A-i  vue  surtout  qu'on  ne  doit  rien  en  perdre.  Les  panircs  de  veau,  les  pattes  et  altérons,  les  cous 
et  (Mers de  v<.i;ii;ie  (ces  deniien écbaudés), sont  d*an  secours  incontestable  pour  les  Imuillons.  Placez  la 
marmite  en  plein  rinwiirnii.  (Tume/  avec  soin;  tpiand  rcluillition  est  prononcée,  plonj^ez  ww  Imn  limi'piet  de 
légumes  frais;  courrez- la  et  pLtcez-la  sur  l'angle  du  fourneau,  pour  qu'elle  ne  fasse  que  Irissunner  jusqu'à  la 
cuisson  parlbile  des  viandes.  Quand  le  veau  est  cuit,  vous  Tégouttei  et  passct  enfin  le  bouilhin  à  U  eervielte. 

5.  —  CONSOMMÉ  ORDINAIRE. 

On  entend  par  consommé  le  fonds  qui  doit  constituer  le  pul.-ige  ;  ce  fonds  doit  toujours  être  clair,  Jégè- 
lement  coloré  et  surtout  succulent. 

R<'>ri<ii'7.  pniir  \vi  rolnrer  simplement,  un  Imn  jarret  de  veau  auquel  TOUS  aurez  relire  la  crosse,  el  une 
poule  ou  la  niiiiliù  d'un  vieux  dindon.  On  peut  indiiféremment  les  colorer  fc  la  broche,  au  four  ou  à  la  cas- 
aerele  ;  mais  ils  doivent  être  bien  raidis  et  janmis  IfOf»  foncée  en  couleur.  GeUi  bit,  plaoes>les  dans  une  moyoïme 

in;iniiili' ;  ntniiilli'/  iivectî  ;i  7  iili  is  (]  •  ^\\\\v\  iHiiiilInii,  .'ni!nrit  q'i"  pns-^iMe  p.T^^i'  du  inoincnti  ISiites  pnriir  en 
ébulliliou;  relirez  la  nmrmile  stir  un  feu  Irés-tloux,  aussitôt  que  celle-ci  se  développe,  et  conduisez-la  d'un 
mouvmneat  très-modéré,  régulier  et  conlinnel,  jusciu'à  ce  que  les  viandes  soient  cuites.  Ce  fonds,  ainsi  con- 
stitué et  conduit,  doit  vi-nir  d'ime  belle  teinte  et  surtout  très-limpide.  En  c^;  cas,  on  l'emploie  tel  qu'il  est;  mais 
s'il  venait  avec  moins  de  piM-reclion,  il  faudrait  alors  le  clariDer  d'après  les  procédés  ordinaires,  ou  8im|ilement 
en  jetant  dans  la  niannilc  bien  dégraissée  2Qlets  de  voUmepiUs  cl  élcndus  avec  un  a  uf  entier  et  S  déciUlrcs 
debouilh»  froid.  Anbout  de 90  annules d'ébulUtion  douce,  tous  pouvez  passer  le  Iteds  à  Invers  une  scrrielle. 

6.  —  CONSOMMÉ  DB 

Faites  rétiranfiwr  eu  ii  la  brocbe  4  poules  auxquelles  vous  pouvez  retirer  les  filets.  Au  lieu  de  poules 
on  peut  cnple}eT  une  forte  dinde  avancée.  Foutes  on  dindes,  une  fois  eidoiées,  déipeGefrles  et  piacnj^les  dans  v 
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une  moyenne  marmite,  que  vous  emplissez  avec  du  bouillon  l>laDC  de  volaille  ;  faites  partir  sans  addition  de  sel, 
mil  rimplMMot  un  pellt  boaqaet  4e  tégoniM;  phoei  li  nnraiite  m  pMn  TMimani  fmor  l'aiMaar  1  l'ëM> 
IhiOD,  ëeumez  nllonlivenipnt,  puis  rclin^-Ia  sur  le  coin  du  fourneau,  et  donnez-lui  r»  hriiri's  à  ppu  près 
d'ébidlilion  lente  et  rt'gulière.  Au  bout  de  w  temps,  pasteile  fond  à  la  serviette,  dégraissez-lc  convenablement, 
Insaei-lui  perdre  sa  plus  grande  éhatear,  et  rersez  dedans  les  cbatra  de  4  fileta  de  poules,  bien  pilé», 
dleadM  ame i  onlb entierï:  ci  2  déi  llli  ri  s  du  consiunnié  bieu  refroidi  ;  mêlez  cette  solution  avec  le  fonds  daat 
une  rassrrolp;  rouvro?  ri'llc-ci  l'f  plat  t'z-ia  sur  un  feu  nUMli'rë  on  siinplt'nn'nt  sur  l'angle,  afln  (|iic  l'i'ItuUition 
soit  amenée  d'une  niiiiiiLTe  lente  et  graduelle:  c'est  là  la  plus  sure  garantie  de  darificatinn  qu'on  puisM  lui 
doDner.  AnsrilAt  que  cette  âHiililim  se  prononce,  dinnhiuei  encore  raetion  da  fen  et  mamteoei  te  conaomné 

îi  l'i'lal  (11'  simple  fri'iiii'^'-cni'  iil.  pfndnni  quiiui' à  viiipl  iniiiiil(^<:  ;  reclirt'  Z  L'in'it,  ndililiiMiiir/  liii  iincpoinli* 
de  sucre  cl  un  peu  ùe  vin,  si  rien  ne  s'oppose  à  celte  addition  ;  passez-le  ensuite  à  la  serrielle  en  attendant 
le  moment  de  l'emplojwr. 

Autant  que  n  ia  se  peut,  il  faut  que  ces  fonds  se  Irouvenl  clarîOés  au  moment  nèMde  leur  eAfloi, 
surtout  si  on  les  applique  it  la  confiHiion  des  polagi>s  :  ils  conservent  mieux  lenr  essence.  Un  consommé 
'qu*on  est  obligé  de  laisser  ou  refroidir,  ou  trop  longtemps  au  chaud  quaud  il  est  prit,  perd  beaucoup  de  ses 
q[uUt<a  eiaentielles,  et  mnai  ce  goftt  de  nnicbenr  qui  lui  est  ai  oéceasaire.  Ce  eonaommé  doit  être  d'une  teinte 
jaroe  dnir.  On  pi-iit  toujours  lui  n'itlilionner  une  pointe  di'  surre  et  qni'lipi>-i  parties  de  vin,  siiivanl  que 
celte  addilion  peut  convenir.  —  Ce  couiomaii  s'applique  également  à  la  confection  des  potages  et  des  sauces. 

7.  —  CONSOMMÉ  A  L'ANGLAISE. 

Foncez  une  grande  casserole  «Tec  jambon ,  légumes  et  quelques  bonnes  tranches  de  maigre  de  bœuf, 
une  poule  et  quelques  parures  de  rcnu;  ajoutez  Cdét^ilitres  à  peu  près  de  grand  bouillon;  couvrez  la 
casserole,  placez-la  sur  un  feu  «if,  et  faites  tondier  son  monillement  à  glace  en  biisaot  prendre  couleor; 
mouillez  ensuite  «nliiMenirnl,  nussi  .ivec  du  crnnd  bouillon  ;  faites  partir  et  à  l'élnillilion  relirez  la  c.nsserole 
sur  l'angle  du  fourneau.  Maintenant  faites  rùlir  à  moitié,  ù  la  broche  ou  au  four,  un  gigol  de  mouton  ou  une 
belle  épaule,  et  quand  elle  est  de  belle  nNiIenr,  plongez-la  dans  la  eawerole  et  biiaez-la  ainsi  jusqu'au 
moment  de  passer  le  fonds,  que  vous  cuisez  aussi  dourement  que  pussilde,  nlin  de  l'obtenir  bien  i-l.iir;  s'il  ne 
l'élail  pas  sufUsammenl,  on  pourrait  toujours  le  clarifier,  soit  d'après  les  règles  ordinaires,  quand  il  est  passé, 
soit  avant,  en  opérant  ainaî  qne  nous  Tenons  de  le  dire  dans  l'article  qui  précède.  Un  |)eut  également  ajouter 
an  conaonnoé  une  pointe  de  sucre  et  quelques  pirtks  d«  yId;  maia  Tm  et  l'autre  sont  Awaltatilik 

8.  —  CONSOHMt  m  6IBIKE. 

Placez  au  fond  d'une  casserole  déjà  foncée  avec  des  légumes  3  Tieilles  perdrix  anxqnelles  tous  aores 
enlevé  les  fileta,  une  vieille  poule  et  quelques  parures  de  volaille  ou  de  gibier;  ajMtei  quelques  ddciBlres 

de  Rrand  boiiillmt.  i-t  faih'-!  !r>iMlier  à  place  eu  relonrnant  qiielipiefois  les  plus  gros  morrean\.  Lorsque  le 
mouilleuient  est  réiluil,  additionnez  5  décilitres  de  vin  de  Sauteme  ou  vin  du  Itliin,  que  vous  faites 
égriement  rMnire  ;  slnn  emplisses  la  cnaserole  par  parlies  égales  de  grand  hoaillon  et  de  boaSbni  blsne  ds 
volaille;  placez  en  plei'n  fourneau  ;  éaimez  avec,  soin  ju>iprau  moniMit  où  l'clndlition  se  développe;  retirez 
la  casserole  sur  l'angle,  pour  la  conduire  tout  doucement;  ajoutez  un  pelil  bouquet  d'aromates,  quelques 
dans  de  girofle  et  grains  de  poitre,  ainsi  que  le  rlUe  d'un  lièvre,  que  vous  anres  liiK  colorer  an  four  sjirts 
en  avoir  retiré  les  Mets,  k  débat  de  n'iUle,  nn  emploie  les  épaules  ou  les  misses  ;  dans  tous  les  ras,  ces  pièces 
seront  ronpées  en  petits  morceaux.  Aiissilol  que  les  penlriv  et  la  volaille  sont  niites,  passer  le  fonds  à  In 
serviette,  dégraissez-lc  cl  dariliez-lc  avec  moitié  chair  de  vulailiu  et  de  gibier  [d'après  les  indications  données 
an  Ainsi  qu'aux  coororomés  précédents,  an  peottoiqoan  faire  entrer  dans  cdui-d  «ne  pable  de  ancre 
pour  corriger  Fècreté  natordle  des  viandes. 
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9.  —  CONSOmi  SB  fOiSSOH. 

Marquez  le  consoiimié  d'après  les  mtotes  règles  et  ém  let  nêmcs  proportions  qae  odei  iadiquéM  M 
S;  iMi>,  M  lieu  4e  le  BHniOler  avec  de  l'ean,  mouillez-le  vna  m  grand  bouUoD  de  légUBwa,  pub  claci- 
lc»4e  «iK  Mb  ealiera  apeiaet  à  trame  ne  aerneUe. 


DES  FO.NDS  POUR  POTAGES. 

Cet  ilMide  aeffvent  à  étendra  et  ddeyer  à  point  ke  potagea  Héa,  et  prindpalenMnt  les  paidei  de  ftato 

ou  de  légumes.  Nous  les  décrirons  ici  une  fois  pour  touli-s,  atin  de  pouvoir  y  renvoyer  chaque  fois  que 
nous  les  appliquerons.  Nous  éviteroDS  ainsi  des  répélilions  inutiles,  tout  en  rendant  ces  formules  plus  belles 
à  élndier,  puisqu'cOea  se  tieaveront  toutes  réunies. 

10.  —  FONDS  DE  VOLAILLE  POUR  POTVCKS  LIÉS. 

Pri'iH'jr  Z  litres  (II"  consommé  de  Tobille  n*  G;  leiiuz-le  chaudHliiiud  sur  lu  tôti-  ilu  fourneau;  faites 
foudru  100  grammes  di-  beurre  dans  une  casserole;  enqilisscz-la  avec  à  puu  prés  lu  niùiuc  volume  de  farine; 
passa-la  on  nooient  sur  le  Ten  pour  cnire  cette  ikrine  ssns  lui  hire  prendre  couleur,  ainsi  qu'il  est  dit  i  rdgard 
«lu  rnu\  liLinr;  alors  n'iiri'Z  la  ra-isri-nli'  ilii  r<'ii  «li'l.iyi'z  la  rariiic  aviT  !<■  ciiii-iiiiiini'  pou  à  pou,  afin  d'uhtruir 
une  sauce  liée,  lisse  ut  sans  grumeaux.  (Juaud  le  cuusuuuué  est  tout  absorbé,  placez  la  casserole,  tournez  le  . 
fonds  â  la  spalule  jusqu'à  fébiillition,  peur  la  ramener  enfln  sur  l'angle  et  faire  bouillir  d'un  seul  c6lé,  mais 
insrusibli  uicnl,  pendant  uuc  lu  iirc  i  iiviron;  iVumm  /.  <■(  ilt'graissezatlcnlivt  ini  iil;  passez  ensuite  à  rétamiae. 

Ce  fonds  doit  élre  Llauc  cl  liquide  ;  il  sert  à  t'trudre  les  purées  de  volaille  et  de  légumes  au  gras.  Pour 
les  potages  secondaires,  ou  peut  confectionner  ces  fonds  avec  des  consommés  de  veau,  et  on  leur  donne  de 
la  coulcar  avec  un  pen  de  fonds  de  cnisien  de  teinte  Huocée. 

11.  —  FiiMts  DE  ciiUKK  l'in  \{  i«(!rA(;Fs  Liés. 

Clarifiez  le  consommé  de  gibier  connue  il  csl  dit  au  n*8.  utuis  â;iu.s  viu  ;  uiarquez  un  roux  blanc,  comme  le 
précédent  ;  aussitôt  que  la  fivine  est  cuite,  étendez>la  avec  le  consommé,  peu  ft  peu  et  avec  soin  ;  à  l'ânillition, 
place/,  la  casserole  sur  l'angle,  écumez,  dégraissez  et  passe/  j  '  1 1  uiim  uu  bout  d'une  iieura. 

Ce  fomis  sert  à  confectionner  les  |iotages  de  gibier;  il  doit  lutijours  être  un  peu  foncé  en  couleur; 
nais  la  U  inle  seule  du  consommé  doit  lui  donner  sa  nuance,  sans  qu'il  soit  nécessaira  de  colorer  la  farine, 
ce  fui  doonciaH  «u  potage  un  goût  de  sanoe  qu'il  ne  doit  pas  aToir. 

12.  —  VOSm  DF,  l'HISsoy  PiiLft  POTAGES  I.lfo. 

Cuisez  la  farine sttifant  la  règle,  délayez-la  ensuite  avec  le  consommé  de  pois8oui>l«uc  ou  brun,  suivant 
la  nature  du  poUge  auqud  il  t'adapte;  dégraissez  et  passez  à  l'élaDUie. 

13.  —  FOUI»  SE  LÉ(;i;.MEs  poir  potages  LIKS. 

Ce  (mds  peut  élre  iudiflëremmcnt  brun  ou  blanc,  suivant  l'usage  auquel  on  le  destine.  Dans  tous  les  cas 
le  conaonuRé  de  légumes  doit  être  succulent  et  bien  clair.  ProeédeE  I  sa  confection  cooum  à  l'yard  de  ceux 
fuipideèdeil. 
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COIIIKE  CLASSIQUE. 


DES  GAlliMTlllJiS  DE  POTAGES. 

A  quelques  «eepliODs  prés,  les  garuilurcs  qiic  nous  allons  décrir«.<  batlaplenl  égalt-iix-iu,  dans  leurs 
«tfièeM,  aux  ooasoinm<«cbin  et  aux  fondt  de  potages  liés.  Ge  qu'il  ne  ùMl  pu  perdre  de  vue,  c'est  qu'cHes 
sont  rntièri>inent  indépcn  Imites  des  poUgis  ainqiii-ts  un  S4^  propose  de  les  additîonilir.  Dans  quelquascas, 
elles  s'appUquenl  aussi  bien  aux  potages  ^ras  qu'aux  polagcs  maigres. 

Notis  avons  mentionné  <1nii<^  rc  rlmpitre  à  peu  près  tous  les  cléments  qui  peuvent  ètn;  employés  comme 
garnitures  île  potages  ;  les  »  uisiiiiers  n'auront  donc  qu'à  clwisir  entre  celles  que  les  lieux,  li**  saisons  et  leurs 
mofam  rendent  accessibles.  Ils  en  troaveroot  une  série  des  plos  fariées  ;  car  nous  n'avons  omis  ni  les  plus 
Bitiipl<'>;  ni  le^  plus  cnnipliqiKM  s,  afin  que  cbacuD  puisse  IrooTor  dans  celle  nomeoclatare  un  choix  capable 

de  saU>l';iirc  à  toutes  les  e\i;;eiifes. 

Le  mode  de  si'-parer  les  garniluiX'S  des  potages  nous  a  paru  beaucoup  plus  conveiiatdc  que  l'ancienne 
mëlbode»  en  ce  que  ces  garnitures  ne  sont  pas  oMigaloiree.  Noire  but  a  éié  d'abord  de  les  rendre  plus  sai> 
ainables,  et  d'indiquer  en  même  temps  i|ii'uii  pouvaitsansinconvénient  les  appliquer  à  tous  les  potages,  queRe 
que  soit  la  ratégoric  à  laquidle  ils  appartiennent. 

Comint'  les  potages  ne  se  servent  plus  sur  talde,  nous  recommandons,  pour  plus  de  l  onimmlilé,  tpie  tontes 
les  garnitures  délicates  soient  servies  à  part,  dans  un  plat  ou^uuu  casserole  d'argent  tenue  chaude  nu  uioy.D 
d'un  peu  de  consommé  bouUlanU  Dans  ces  conditions  il  est  infiniment  plus  bcile  au  malire  d*li4tel  d'en 
distriliuer  sur  chaque assietle,  sans  les  abtnier,  ou  liii-n  riicinf,  df  lf  <  pir^fiili'i-  aux  nnnivos  «lin  (|u"ils  se 
servent  cux-inènics  s'ils  le  prdlSirent.  Malgré  cette  observation,  nous  continuerons  d'indiquer  les  |)utages 
eomplels  servis  en  soupière,  l'usage  dei  aonpièns  étant  généralement  maintenu. 

H.  —  PLUCHES. 

On  appelle  une  pludie  de  cerkuil,  de  persil  ou  de  Tcnouil,  les  feuilles  de  ces  |)Linles  éplucltées  et  séparées 
de  leurs  tiges,  bien  lavées  et  jetées  k  an  dans  les  potages,  spécialement  dans  les  consommés  dairs.  Celte 

prii  ni!ii!>'  ètic  considérée  en  ([uelipie  sorte  comme  supplémentaire,   puisqu'un  l'emploie  souvent 

indepeadauiiueul  des  autres  ou  en  niùute  temps.  Les  pluches  s'emploient  aus«i  quchpaT'jis  bacliccs. 

15.  —  CB0DT0K8. 

Il  y  n  lieux  espère?  d.^  rroi'itons  r  reux  i  \|inits  de  la  mie  et  c>'UX  tirés  de  la  rioùle  d'un  pain.  Les 
premiers,  on  les  (aille  ronds  à  la  colonne,  ou  carrés  en  petits  dés.  D'une  furmo  ou  de  l'autre,  ou  les  Irit 
toigovrs  an  beurre  dariflé  pour  leur  faire  prendre  couleur;  on  les  égoutle  «isuite  sur  un  linge  et  on  les  aerl 
dans  une  assiette  à  part.  Les  croûtons  tirés  do  b  croule  d'un  pin  se  Uillent  ronds,  eu  lilris  ou  de  toute 
autre  forme,  selon  l'usage  qu'on  leur  destine;  Os  se  sèchent  simi>lement  è.réture.  Ou  les  sert  auni  dans 
une  assiette. 

16.  —  ytlENKLLKS. 

Les  queuelles  pour  potages  se  moulent  onlioaircmcnt  dans  des  petites  cuillers  k  café  ;  eu  dehors  de  ceb, 
on  les  poum  an  cornet,  au  fond  d'un  sautoir  beurré  dans  lequd  on  verse  de  l'eau  boaiHanle,  ipiand  on  veut 
les  pocher.  Au  cornet,  on  peut  les  [wusaer  en  petites  p>  ii<  s,  en  petits  anneaux,  en  triangles  ou  en  cofthNit 
de  l'épaisseur  d'un  naearoui  ;  on  p:ut  encore  rouler  la  farine  sur  le  tour  fariné,  de  la  forme  d'un  grau 
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boudin,  qu'on  coupe  en  lames  transversales  1rs  nvoir  podu-s.  (Iiielleque  soU  twrfome,  on  ht  fochf 
toujours  |iar  le  m^e  procédé,  c  csl-i-dirc  au  buuilluii  blanc  ou  à  l'eau  salée. 

Pmv  fân  di«enlM  •>  «mplok  wniTrat  à  l'otago  àn  qnenelles  pour  gmilnre  de  p«tog« ,  U  line  prin» 
tanière;  os  ht  rnoole  de  màm  i  la  petiie  cuiller  ou  en  les  peaiw  eu  cornet. 

47.  — QDENELUS  i.  VàWSUkSm. 

Fakea  fondre  180  gr.  de  bennv,  incorpafe»liti  900  gr.  de  Cnrine,  el  ponei-lee  ensemble  qoelipies  mbinlcs 

sur  VB  feu  doux,  pour  cuire  la  farine  ;  niouillez  ensuite  avec  deux  dt'cilitri'';  à  peu  prés  de  erènie,  liez  et 
r^uisez  h  consistanee  de  pâte  h  rhoux,  additionnez  quelques  ivtih  entiers,  uoe  pointe  de  sucre  el  muacadc, 
avec  une  petite  poignée  de  parmesan  ripé.  Plongez-eii  une  petite  partie  dans  l'eau  beaSIaDte  ponr  essayer  sa 
solidjlé  :  ai  dfe  était  Màt,  additionnes  une  pincée  de  farine,  puis  poehes  les  quendies  à  l'eau  ou  au  bodUoD, 
en  les  prenant  aToe  une  «uiller  ù  rnr<(. 

On  opère  aoasi  en  passant  au  beurre  de  la  mie  de  pain  au  lieu  de  farine,  et  la  réduisant  avec  un  pea 
de  crène  ;  on  ajoute  ensuile  les  «Bub,  le  ftomsge  et  rassaisonnement.  On  peut,  aprèa  i|ne  ces  quendies  aoM 
pochées,  les  passer  à  l'œuf  et  les  frire  au  beurre  darillé  ;  en  ce  eaa  on  ne  les  mêle  pas  dana  la  soupière,  nais 
on  les  sert  dans  une  aasielle  à  part. 

18.  —  CIlirin>  AUK. 

Tirez  les  feuilles  de  quelques  branches  de  cerfeuil  et  persil;  euWvcz  à  U  colonne  des  ronds  de  laitues  sur 
des  Enifllcs  vertes,  mais  tendre»,  et  des  ronds  de  feuilles  d*oaeilIe:  Mandiiaaea  toutes  osa  beibes  séparément, 
i  l'eau  booillante,  chacune  suivant  knr  besoin  ;  un  seul  boaiUon  suffit  à  toutes  ;  égouttea-ks  sur  un  lania  «t 
plaoe^Jsa  ensuite  dans  la  soupière. 

19.  —  BRUXOISE. 

Taillez  en  petits  (b-s  réijiili.'rs  des  carottes  hii-n  rnng»>s,  4|<'S  navi-l*,  pieds  de  céleri,  céleris  raves , 
porreaux  et  un  peu  d'oigiums  ;  lilanchissez  ces  légumes  à  l'eau  bouillante  et  égouttez-les  ;  placez  le  tout  dans 
une  casserole  a? ee  quelques  euQIerées  è  boucbe  de  consonmé,  aae  pointe  de  sd  et  de  sucre  ;  hitc»>les  cuire  et 

lomltrr  ;'i  gliicc;  verscz-lî'*  (!;in>  la  soupière.  On  peut  nbirs  leur  additionner  «iurlinirs  i  iiilleri''es  de  petits  pois 
blauihi»  biL'o  verts.  Ces  légumes  se  taillent  au  couteau  ou  avec  un  inslrumeul  ap^jelé  coupe-racines,  ce  qui 
est  plus  cxpéditif. 

SO.  —  PtlMTANnm. 

Tout  les  légumes  que  produit  le  printemps,  e'est^^re  les  phit  tendres  et  ceux  qui,  par  leur  physionomie 
de  liraldieurt  sont  généralement  si  agréables,  constituent  le  printanier.  Plus  les  espèces  el  les  nuances  sont 
variées,  plus  elles  sont  appréciables.  Les  plus  gros  s'enlèvent  avec  une  pi-tite  cuiller  h  racines,  ronde  ou  ovale  : 
èdéCMit  on  les  pousse  à  la  petite  colonne;  l'cm-nliel  est  qu'ils  soient  taillts  fins;  ils  sont  plus  élégants. 
Ceux  k  tiges,  Ida  que  pointes  d'asperges  el  de  houblons,  se  coupent  transveisalement;  tes  baricolt  verts 
peuvfnl  être  poussés  à  la  colonne  ou  tailb-s  en  losanges:  les  |prlils  pois  <loiveiil  Hrr  très-lins.  T'His  ces 
légumes  doivent  être  blanchis  séparément,  cuits  el  tomln^  à  glace  avix  un  peu  de  consommé  et  une  pointe 
de  loen.  Les  haricots  verts,  cbonx-fleura,  petits  pois  et  pointes  d'ssperges  se  «lisent  séparément  à  l'eau  desd. 
Les  légumes  qui  conviennent  le  mieux  sont  les  carottes,  navris.  i'i'leris-rav<>s,  cliinix-nives,  r|ious<4enrs, 
petits  dtOQX  de  Bruxelles,  concombres,  haricots  vei  i^.  petits  pois,  pointes  d'a»perges  et  de  houblons.  Non- 
obstant ces  légumes,  qui  ne  seront  mis  quVa  pi  i>poi  lions  raisonnables,  on  peut  toujours  adjoindre  à  cette 
garniture  de  petites  quenelles  rondes  pousaéct  au  oomet  et  pas  plus  grosses  que  les  petits  poit. 

tl .  —  sC^lCitÉ. 

Enlevez  les  chairs  lilanclii  s  d>-  deux  iMHilets;  si  elles  sont  crues,  fsites-les  raidir  su  beurre,  puis  piler;  si 
slln  sont  cuites,  para  et  pile>4ae  égalenent,  ddayes-ks  ensuite  avec  S  décilitres  i  peu  près  de  sanre 
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m|irtiM  cMre,  cl  Mtn  fnsaer  an  taari*;  awitMiiiR  d'une  poiate  de  Rme  et  mneade,  {neorporeK  !•  A 

12  jannr'*  (l'-i  iifs  ri  Tnid'^  pi^siT  h  trarfr?  ri'-tnmini';  Iipiiitcz  nn*'  doiiiaino  âc.  tnnulcs  h  dariole;;,  i  rnpli'S'if'r-log 
avec  cet  appareil  <*!  pbrrz-les  dans  nn  sautoir  avec  de  l'eau  boaUlaate  jusqu'à  moitié  de  leur  lvau(*nir  :  placez 
le  saaioir  sur  le  feu  pour  amener  l'eau  k  rébnlIHîoa,  pun  convrez  et  pomeet  k  knr  medM.  An  laat 
de  12  à  15  minutes,  l'appareil  sera  ralTi-rmi;  relirez  le  .•i.iiiloir  du  feu  et  laissez  refroidir  ;  parez  ensuite  les 
parties  suixSrieures  trop  sëcliées  par  l'action  du  feu,  coupe/.-lrs  trnnsvi  riuili'iueut  en  trois  parties,  et  placez-les 
«laas  la  soupière  pour  vener  le  coasomuié  dessus.  Cette  (,'arniluru  s'applique  égalenieul  au&  censoniniés  et 
«ne  potages  lids .  On  peat  oiira  «et  apparol  dans  de  petits  ddouIm  ptatoi  mis  ou  cannelés  :  on  peut  encore  le 
eain>  dan^  un  moulo  à  rhnrlotle,  taflé  de  papioTt  pow  le  ooi^er  ernnile  en  gna  itê.  Les  naoales  i  dariaks 
peuvent  se  laisser  entiers. 

i2.  —  ROYALE. 

Préparez  une  purée  do  Tolaillcs  comme  il  est  indiqué  à  l'article  précédent,  eu  nnaplsçant  la  sauce  suprême 
par  de  la  bamie  crènw }  i^jonies  lel,  nscade,  une  pinoëe  de  ancre,  et  pocbet  de  sieaM. 

23.  —  X  AVI  EH. 

Placez  dans  une  terrine  15  jaunes  et  deux  ceub  entien,  brojci-lcs  avec  le  fouet,  déLijez-les  ensuite  avec 
8  déciKtm  de  coaaomné  de  vdiilles  refroidi,  ajontei  une  pincée  de  sucre  en  poudre,  une  pointe  de  mnacade, 
et  passez  à  rétainine;  beurrez  12  moules  à  «lirioles  ou  de  loiite  nutiv  forme  ;  emplissez-les  aveeTappaKil  et 
raitc»4es  pocher  ainsi  que  noua  Tenons  de  le  dire  an  n*  21  ;  puis  démoules  dans  la  aonpiice,  semsJss  enlien 
on  «oapéa  tranafefaalenient. 

Si.  —  DEBUGNAC. 

PrépaKi  le  ménM  appareil  que  le  précédent:  nmplaMB  seulement  le  oonsommé  par  la  cctme  simple.  Du 
reste,  tanniaei  l'opération  de  la  mène  manière. 

25.  —  HASSÉHA. 

Cniaes  S  domaines  de  petite  marrons  (grilMs  k  blane  et  éphdiés)  afec  8  décRItrea  de  conwnunë 

•  lair;  fjiitis-les  laniInT  ;i  çlaee.  ï^ter  l<  s  (ili  ls  d'une  douzaine  de  prires,  parez  el  saulei-les  an  lienrre; 
émincez  deux  poignées  de  nouilles  tenues  un  peu  plus  éiNiisses  que  d'ordinaire  et  surtout  très-courtea  ; 
blancfaiawNt-las  an  moment  k  l'eau  salé<s  égotMe»-lea  et  jeiei-Iea  dana  la  soupière.  Égouiicz  les  flieia  santés 
et  les  marroDi,  places  toutes  ces  gamilures  et  Teraez  le  pMage  desns. 

26.  —  COLVRltT. 

Œub  pochés  d'après  les  pre>:cription8  données,  parés  bien  ronds  et  acoompaj^nés,  dans  la  aonpière,  d'une 
«anitnre  printaoière  on  simplonent  de  petits  pois  blanoliia  et  tenus  bien  mts. 

27.  —  BÉCEKCB. 

l'répsrax  nn  appareil  Sevigné,  placez-le  dans  la  soupière  arec  quelques  poignées  de  petits  pois  blanchis 
et  8  donasines  de  quenelles  blanches  et  Terle^  moniRéts  k  la  petite  cnillor;  aenes  dans  nae  petite  OMaereie, 
à  part,  uns  quinxaiae  d'csulB  podiéa.  dea  ploa  potha. 

28.  —  CORDOIÇBT* 

Avec  lea  chaira  d'un  petit  fUaan,lbïteB  une  parée  qnevonaAendtsaveennesanoe  snprême  daire,  dans 

laquelle  Toim  ;.iirez  fait  entrer  une  petite  essenre  tin'-c  des  |>nriircset  de?  cnrrasses  du  fnisan  ;  fnilos-I;)  pnsscr 
au  tamis:  liez  avec  dix  jaums  d'eBnIb  asaaisoancs  d'uae  puinlc  du  muscade,  ol  passez  à  l'élamiiie;  puis  mêlez 
àoclappanfl  fMlqnescailleréeakboagbsdelinegrBS  coupé  eu  petilidéa;  beurras  dam  on  tnîsdeaniMS 
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fctils  IMNlkt  lirtcfcMW}  emplissez-les  d'appan-ils  :  rniif^pz-lrs  dniis  un  s.inloir  nvcr  un  t\'p;u\  dcilniis 
et  ftiUt'kt  pockar  lans  éballilioa.  Démoules  ensuite  dans  la  soupir  ;  ajoulez-leur  quekjues  cuillerées  i 
ttocbc  de  peintet  d'etpargcs  MeiiBbiee,  el  num  k  potage  .demMi  Celte  ganlinn  eooficBl  aux  couominéii, 
portée  en  fimda  4e  gUiier. 

S9.  —  BODIDALOIIB. 

Prenez  le  Tdame  à  peu  près  d'un  dMlilrc  de  piirie  de  rie;  AendoJa  avec  quelques  cuillerées  k 
(xHiche  de  sauce  suprême,  cinq  jaune*  d'n'iifs;  assaisonnrz  et  passez  à  l'élnmine.  Additionnez-lui  un  petit 
morceau  «le  beurre  d'écrevisses  fondu;  prenez  le  uirmc  vuliiine  de  pun-e  de  volaille;  étendeZ'U  avec  un 
peu  de  crème  et  jeauce  d*«eft;  paeae»-h  à  l'élamiiie.  Proies  eacore  le  nteM  Tolume  de  purée  de  poie  bien 
ferl)'  ;  .ijuntc/  (pi('l(]ii<"^  j.inin's  et  un  jn  ii  ilr  ■^nui-i'  ;  )i:i-<i'z-la  aussi  h  l'i-tamine.  Pn-ne/,  rnliii  un  <'"f.'nl  Miliime  tie 
purée  d«  carottes  bien  rouges  ;  éteuilez-la  encore  arec  œufs  el  sauce  pour  la  passer  aui»i.  Maïutenaut  placez 
eéptréineiit  tontes  «se  parées  dnu  de  petite  nuNilee  k  dariolee  lieanée,  et  faitee4e8  pécher  au  beîiHinfie 
d  aprés  les  règles  ordittaires.  (juaitd  l'appareil  est  raibnai,  démulei  el  places  lai  petite  pains  dans  la  eeupidre, 
flotien  ou  coupés  InmeversaletnenL 

80.  —  mnSABB. 

Fuites  une  pal'-  i."'nMi~,'  ihns  laquelle  vous  retiiplaci'/  li'  siirn'  par  du  parmesan  râpé;  ('lale/.-la  sur  un 
pljfoud  beurré  eu  eouelie  mince;  poussez  a  four  doux.  IJuaiid  elle  est  cuite,  distribuez-la  eu  petits  ronds  ou 
losanges;  faites  séclter  i  l'éture.  Au  moment  de  servir,  mettez-la  dans  la  soupière  atee  de  petites  quenelles 
anx  épinarde  et  Tcnes  le  potege  deseas. 

31.  —  CANIHO. 

Fbcei  dans  une  terrine  six  oiillerées  k  bouche  de  brine  et  quatre  de  parmesan  râpé;  i^utei  une 

pointe  de  niusrnile  et  rtcndf-z  avec  quelques  QUrs  entiers,  «le  lunnirn-  :i  i  ii  Caire  uin-  pâte  roulante  h  l'épal 
d'une  pâte  à  frire  ;  pocbrz-en  une  dcmiicuilkrée  h  Vttn  bouillante  pour  essayer  sa  solidité,  et  si  elle  est  déli- 
caie  étent  pwbée,  peeeei  k  restent  de  te  pAte  dene  deux  comète  de  papier  auxquels  vous  coupet  tes  beoie  de 
manière  à  lHis<i4^'r  passage  h  un  cordon  de  ré(ieisseur  d'un  gros  veruiir^*lle;  alors  ayez  le  consommé  destiné  au 
potage,  bouiUaot  «l  placé  sur  le  coin  du  fourneau,  dans  une  petite  marmite  ou  caseerote;  prenes  on  cornet 
de  chaque  main,  et  iàite»  couler  l'appareil  peu  à  peu  dan«  le  oonaomnié,  piéeisémeatda  etié  oà  l'ébullitiou 
a  Heu.  Quand  rappoiefl  est  aboorbé,  verses  te  potege  dans  la  aoopière  el  aerm  du  pamaera  è  part.  Celte  garni» 
tare  est  epédak  anx  eonaonmiés. 

32.  — DUBEIXOT. 

Plate/,  dans  une  leriine  dix  jaunes  et  quatre  <eufs  entiers  ;  liruyez-li  s  aver  le  louet  et  étendez-les  arec 
trois  décilitres  à  peu  près  de  lait  d'aniaades  bien  épais;  »iou[a  une  pointe  de  sucre  :  peasez  à  l'élamine; 
cmplinez  deux  dousaince  de  petite  montes  i  maddefaiea,  et  teites^s  podier  au  bahMuarie  ;  plaeefrles  dans 
la  soupière  avec  une  escalope  de  blauca  da  TskilB  podids  an  beurre  au  moment  même,  et  une  poignée  de 
poinles  d'aspeiges  blandiice. 

33.  —  DE  BOHÂB. 

Taillez  an  emipe-pilte,  ronds  de  A  centimètres  de  diamètre,  deux  douzaines  de  croulons  de  pain  de  mie, 
que  TOUS  faites  frire  au  beurre  et  masquez  ensuite  d'un  côté  seulement  arec  une  fnrrc  de  caille  ou  làiaan  un 
peu  ferme  ;  range>4es  sur  an  plafond  pour  les  pocher  au  montent  à  la  bouche  du  four. 

Geapes  i  te  colonne  quelques  poignées  de  ronds  dans  des  feuilles  d» laitues  Tsrtts;  ftitesJes  blanchir  et 

cuire  au  roiisonjnié;  cuisez  8  a  |(l  niintile-t  <li'ux  don/aines  d'œiifs  de  vninif nix -.  au  moment  de  s*  rvir, 
Buppriuiez  leurs  coquilles  et  placez-les  entiers  dans  la  soupière;  ajoatez  ks  ronds  de  Uitues  et  versez  le  con- 
anmaé  ou  potege  dewn»;  dresaui  lea  croatens  tont  chauds  sur  une  assiette  HM'im  les  >  part. 
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34.  —  ClUTItLliNB. 

Étendei  le  vAavm  de  tmis  dMlilrm  de  purée  Soabiie  rrdoile,  afee  me  coiDerée  de  crène  deoUe  cnie 

«I  à  peu  pri>s  une  (loiu.-iino  <I«>  jaimos  d'irtifs  ;  ajouter,  une  pointe  de  mufcade  et  sucre;  pana  à  l'élaniiiie,  et 
incorporez  à  relie  pun'c  le  vrtliinii'  d'un  dérililre  de  pelils  pois  bien  verl*;  cmplisscx  ensuile  atec  cet  appa- 
reil une  qniiuainc  de  pelils  moules  à  darioles  beurres,  que  tous  pocherez,  d'aprètt  les  règles  ordinaires,  au 
baiD-iinrie.  Quand  ces  pain»  aont  nJRmBla,  placei4ei  dana  b  84mpièm;  ajoutes  uae  petite  printanièfe  et 
veraei  le  potage  desaua.  Celle  garailne  a'aj^lifoe  liidisUncttaieiit  aux  potage*  graa  ou  auigiw,  liquides 
ou  liés. 

3').  —  d'orsay. 

Choisissez  une  quinzaine  d'œurs  bien  Irais,  des  plus  petits  ;  qudqoes  minutes  arant  de  servir,  cuisez-les 
à  Teau  bonillaDte  pendant  quatre  nrinntes  «t  dénie,  passes^ea  ioMnédiatenMiit  à  l'eau  Atride,  retires  kors 

coquilles  et  placez-les  dans  l.i  '^niipif'itv  \n  iiinnu'nt  mî'tw  de  sorvir,  passez  au  bearre  quatre  fdcis de pippoii? 
gras,  escalupex-les  et  pbu'z-les  dans  la  soupière  ;  ajoutez  encore  une  petite  gamilure  d'asperges  et  deux  dou- 
saines  de  petites  qnendles  de  Tolaine,  et  Tena  le  potage  dessus.  GeUe  garniture  a'adapte  également  aux 
consommés  et  potsges  liés. 

36.  — ntmcBssB. 

Avfz  le  vidnmn  de  2  décilitres  de  piin><'  df  prtis  vprl«  cuits  à  l'eau  salée;  passez  à  sec  ,  ajonli-z  une  poiiile 
de  sucre  et  muscade ,  éteodex-la  avec  un  quart  de  son  volume  de  sauce  suprême  et  cinq  à  six  blancs  d'wufs; 
vous  h  poeherps  en  petits  monles,  mais  ■caleoient  on  quart  dlieare  avant  de  serrir.  Pofles  ensuite  deux  petits 
poulets  à  la  Reino,  que  vous  liendrpz  verts  ruits  ;  au  moment  de  s'-r»ir,  déperez-les,  parez-le»  avec  soin, 
placez-les  dans  la  soupière  avec  les  pelils  pains  verts,  entiers  ou  coupés  transversalement  ;  versez  le  consommé 
dessus. 

37.  — PLBOHT. 

Faites  une  petite  faroe  avec  4  Bleto  de  volailles  ;  retires-en  un  qusrt  peur  lui  additionner  un  peu  de  vert 

d'épinard-i  on  |Miri'c,  de  mani^'re  qu'elle  prenne  une  triiile  verte;  placez  ces  deux  nuances  de  farce  dans 
deux  cumels  différents  ;  avec  la  blanche,  poussez  au  Tond  d'un  sautoir  beurré  de  petites  étoiles  à  cinq  rayons 
éesiféa;  sur  le  centre  vous  pousses  un  point  rond  en  Ikrce  verte.  An  moment  de  servir,  poches^  fc  Feau 
bouillante  et  salée,  pour  les  ranger  dans  la  soupière. 

Enlevez  :i  la  colonne  d'un  centimMre  de  diamèlre  quelques  liges  de  carotte»  et  navets  ;  rayez-les  ensuite 
sur  leur  lougueur  aveu  un  petit  couteau,  puis  ladlez-les  transversalement  en  lames  trés-minces;  elles  vous 
donneront  de  petites  étoiles  on  rosaoes  ;  bites>los  Uancbir,  puis  glacer  k  blane  avee  uns  pointe  de  sucre  et  un 
peu  de  consommé;  ranfjez-Irs  dans  la  soupii'i-e,  dans  InqniHe  vous  ajoutez  '200  crammes  de  risMandlict  CUit 
ensuite  dans  du  bouillon  blanc  ;  verrez  le  consommé  dessus  et  envoyez  la  soupière. 

38.  —  BUNT-FLOBIimir. 

Préparez  une  polito  pâte  à  clmut  d'aprè-s  les  règles  onlinaires,  mais  sans  sucre  ;  quand  elle  esl  teniiiiiëi', 
incorporez-lui  quelques  poignées  de  paruiesan  et  un  peu  de  farine,  puis  pbtcez-la  dans  deux  cornets  en  papier 
dont  vans  tailles  les  bouta  du  diamètre  d'un  mojen  aucaroni.  Prenes  en  comeu,  un  de  chaque  main,  et 
COdIn oet  appareil  dans  une  ^Tnnde  casserole  de  bouillon  en  cbultilion,  mais  retiré*;  sm  I  iii.li  Aussitôt 
cette  p&te  ralTermie,  enlerez-la  k  l'écumoire  aans  la  briser,  si  c'est  posaifale,  et  j^ace»to  dans  la  soupière; 
versez  le  potage  dessus. 

35»  —  D'ORLÉA^S. 

IIIou!cK  dans  des  enïllers  i  ealS  dix-huit  potiiiis  quenelles  de  ftree  de  TotaHle  k  la  purée  d'épinarda  ; 
moaloMn  une  égale  quantilô  an  beurra  d'écrevisses,  M  autant  atrec  de  la  brce  k  qusoolka  blsndws;  pochex*les 
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gcparémcni  i  rwtt  aaUe  et  pk)Bgef>lM  «a  iBMMOt  dtoiw  b  aoopièro  avec  fHdcpMft  poigiiéu  de  petits  pois 
blanchis, 

40.  —  IMPÉRTAIR. 

Prenez  400  gr.  de  farce  à  la  crèniu,  étcndez-la  sur  un  plafond  légèreinenl  beurré,  de  l  epainrar  de 
daq  à  sit  milNnèlra.  An  noment  de  senrir,  pooien  le  pfailbnd  1  fbar  modéré  peur  peelier  la  ftree;  trais 
mhinles  sullisent;  en  la  sortant  du  four,  détaillez-la  afec  un  coupc-pâtc  rninl  Ar  lr(>i<  n  quatre  i  ontirrii'lrps  de 
diamètre,  et  placez-la  dans  la  seupière  avec  trois  domaines  de  beaux  rognons  de  coqs  blancbU,  et  une  petite 
ferailore  prinuiaière.  Il  tait  à  cette  garniture  un  bon  commnmé  de  Totaille. 

41.  —  KACHEL. 

Parez  ci  IkicIk  /  très-(ln  au  couteau  qnatre  filets  dr  volaille  ;  placez  ce  hachis  dans  une  ten-ine,  iflen- 
dei-le  avec  à  pvu  pri  s  un  décilitre  et  demi  de  crème  double  et  six  jaunes  d'teufs;  additionnez  une  pointe  de 
noscade,  un  peu  de  sel  et  qnatre  cuillerées  à  bouche  de  purée  de  cflerL  Haiiiltnaiit  bennes  et  déeom  ans 
IrufTc!!  dix-lniit  petits  moules  ronds  on  ovalis,  eniplissez-les  avec  le  hai  hic  et  faites  podier  au  b  liii  0"elques 
minutes  seulement  avant  de  servir,  dcnioulez-les  dans  la  soupière,  adjui(;n«'Z-leur  deux  poignées  de  pointes  de 
boiMoBS  bbudiMa  et  deui  donnines  de  petits  qinrtlers  de  fimds  d^artiebauls  paids  et  «lils  btai  UaMt. 

42.  —  GAsr.o.NE. 

RIanrhissez  et  braisez  suivant  la  rèj^le  deux  rlimn  Mil;iii  ;  quand  ils  sont  eiiils,  exprimez-les  (lnn<  un 
Unge  et  placez-les  dans  une  casserole  ;  mèlcz4eur  uu  dcaltlre  à  peu  près  de  bonne  Uécbamcl  et  deux  cuil- 
lerées A  boodie  de  gisoe  de  tmIalIlB  :  IWtcs4es  réduire  quelques  mfamtes  sur  on  fe»  lif  :  qaaiid  ils  ne  forment 

plus  qu'une  pâte,  ajoutez  quelques  ruilleives  à  bonrhc  de  fromape  de  Panne  rapi'  ;  rcIirez-Ii  s  dans  une  terrine 
et  faites-les  raffermir  sur  glace.  Avec  cet  appreil ,  faites  de  petites  bouleiles  ovales,  de  la  grosseur  et  de  la 
Ibme  des  petites  queneBn;  il  en  ftntdenx  doonines.  Ayez  ensuite  de  la  fsrce  Une,  et  mmles  des  que- 
nelles dans  une  cuiller  à  bouche,  qne  vous  fourrez  avec  les  choux,  en  ayant  soin  de  tenir  l'enveloppe  de  farce 
bien  minre.  A  mesure  qu'elles  sont  moulées  ,  rt^m  lu  /-les  dans  un  sautoir  beurré.  Au  moment  de  seivir, 
pochez-les  à  l'eau  bouillante,  égouUcz-lcs  pour  li  ^  pl.iier  ensuite  dans  la  soupière. 

43.  — SATOiSIBNNB. 

Faites  quatre  œufs  de  biscuits  en  procédant  ainsi  :  travaillez  bien  les  jaunes  atree  le  fenet;  faites  prendre 
les  bjancs,  mèlez-les  aux  jaunes,  en  incorporant  en  même  temps  deux  btmnes  cuillerées  k  bouche  de  farine 
et  sis  de  panneian.  Cet  appareil  doit  avoir  la  consistance  de  celui  des  biscuits  ordinaires  ;  alors  étalez-le  sur 
plaque  à  rdmrds,  bneée  de  papier  ;  cuisez  à  four  doux,  pour  distribuer  ensuite  en  petits  ronds.  Ces  ronds  de 

hnisenils  se  servent  îi  part  romme  ernnlofis.  Plarez  dans  la  soupière  deux  douzaines  de  (ilels  île  •;rive'<  sauléea 
au  moment  et  deux  douzaines  de  quenelles  à  la  uiouilcde  bo.>ur;  versez  le  consomme  dessus.  t.ettc  garniture 
oonnent  pour  les  oonsonunés  de  gibier  au  vm. 

44.  —  MO.\rMiiiu;.\r.v. 

Faites  poêler  liien  Mam  s  une  douzaine  d'ailerons  de  ilimlonneaux,  après  les  avoir  «l 'sussés  et  farcis; 
quand  ils  sont  cuits,  laissez-les  refroidir  pour  les  parer  et  les  débrider;  faites  braiser  un  nombre  égal  de 
beOes  hitnes  farcies ,  dgoottes-les  bien  pour  ka  parer  comme  ft  rordinaire  et  lea  glacer  an  moment.  Coopet 
sur  nne  ahals-";e  minre  de  pâte  à  nouilles  cinq  à  six  douzaines  de  ronds  de  trois  centimètres  de  diaméire.  Au 
moment  de  servir,  plongez-les  à  l'eau  liouillanle;  donnez  quck)ucs  secondes  d'cbulUlion  et  égoullez-lcs 
iteitdt  ;  glaces  les  ailerons  et  les  laitues,  placez-ks  dans  la  «rapière  et  versez  le  potage  deMos.  Cette  ^ni- 
tnre  s'adapte  bien  i  no  comonuné  de  volaille. 
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45. — GtlTTBMBBIIG. 

I.nvcr 'junlri' Imrmrs  pr>ign(?<»s  dn  rlioiirrnùti' ot  fnil<s-l,i  riiirr  dan*  du  siiiiiilc  Iintiillnn  Manr  ,  prtuînnl 
cinq  ou  six  heures,  arrc  un  inorc<>au  de  pelil  lard  déjà  blanchi  ;  au  bout  de  ce  teiii|is,  égoutlex-la  sur  un 
tamb,  relira  k  hrd ,  plaoea  h  dteucroAte  daM  la  MHipièn,  ■djUkiiMMi  dan  k  tix  tuiUerfet  ft  bMchede 
foie  gm  taillé  en  petits  ddt,  et  le  même  rolume  de  IrafliBs  Boires  co&wet  teiMiM  en  jaHeau.  Gelis  gsni- 
tnre  convieDt  pour  un  conaorniné  irès-saocoleol. 

i6.— C&ESTIMB. 

Faites  ringt-cinri  puiiicâ  omelettes  dauss  la  à  paunequeUeldc  la  uiètnu  diiucnaioa  de  crii\-d,  aveo 
un  n|>|.areil  romposr  «rd'iils  niiicrs,  un  |>cn  tU-  n  ènn",  bt'l  i-l  une  j)uinlf  dr  mici'c.  A  uii'suiv  iiiTrllcs  boul 
cuites,  uiaâ(|uez-le8  d  uu  cùté  d  uue  couclie  niiua':  de  farce  de  volaille  un  pou  ferme,  mettez  trois  omekltcs 
Tune  sur  l'autn  et  diatrilMiea>kM  co  rsnds,  que  vous  ealetrex  avee  ua  tube  k  oaloane  de  deux  ceatiièlres  de 
dianii'ln-.  l'I.m  z  un  niouu'nl  4  la  Iionclie  du  four,  puis  dans  la  sonpii-n-,  ajonlr/  une  pi  lil''  ;,'arnilun'  di- 
petiUs  pois  et  de  petite»  ipieuelles  rondes  poussées  au  coroel,  de  la  grosseur  des  pois  à  peu  près.  Cette  gar- 
nitiutt  iTadaiita  aux  potages  liquides  et  liés. 

47.— CUSSY. 

Prfnoz  11-  volume  dr  dcnv  dérililres  di-  pnrn-  di>  pi  iiln  ain  i  t  autant  de  porisdeinarmns.  in.Mcz-les 
euscmblc,  ajoutez  une  |)oinle  de  muscade,  éleodezavec  un  décilitre  de  sauce  espsgnele  rédiiile  au  rin ,  puis 
une  dizaine  de  jaunes  d'etnb;  paeaei  k  l'Asmine;  avec  cet  appareO,  empUsseï  une  qainiaiM  da  petHes 
moules  à  darioW  pour  les  poclin-  au  bain-marie,  d'a|irèa  les  règles  ofduaïrea ;  qoand  ibaenmt  TsAlBnnis, 
démoules  «l  c«upcz>lcs  eu  iraocbes  u-ansveri-aleâ. 

Oouae  à  qninae  minutes  avant  de  servir  le  potage,  iàitea  partir  à  la  broche  deux  eslomacade  perdfennx, 
ponssesles  rivcnumt;  aussitôt  cuits ,  «scalopetles  dans  la  anapière,  avec  une  petite  joilisnne  de  tra  As  nains 
<-t  riiii>>4  ;  \.-vM-7.  le  pota:;*-  d<-ssus.  Les  petites  timbsles  se  servent  à  part.  Cette  gamilnre  «envient  anx  po- 
tages de  gibier  liquide:»  uu  liés. 

48.  — MALDOaRÂC. 

Fuites  lin.'  ]>nri'<'  avcr  une  prande  ou  deux  [irtiii  -  ccn-.'!!'  - di' vi  nii,  pn-pir»M-;  cl  ruitcs  suivant  la  iv^li'; 
élendex-la  avec  une  petite  sauce  suprême  el  douze  jauues  d'wuU  euvirou;  Ladlez  eu  petits  dés,  et  [Kir  par* 
ties  égales,  quelques  cuillerées  k  boocfae  de  blancs  de  vidsille,  diaqipignons  et  oderis,  cuits  suivant  leur 
exigence;  mêlez  ce  salpicon  à  la  purée,  el  emplissez  une  ipiiu/aine  ile  petits  nioiUe*  avec  lel  appareil; 
faites  pocher  au  bain.  Parez  deux  petits  concombres,  taillez  en  ronds  au  coupe-pàle  ;  faites-les  blanchir  et 
tomber  à  glace  avec  une  pointe  de  sacre  et  un  morrcau  de  glace  et  coasomné  de  volaille;  préparez  snîvanl 
la  règle  quatre  douzaines  de  i-nvioles  au\  «pinards,  blandiissez-h»  SU  monKDt,  et  jetei-les  dans  la  son* 
ptère  avee  les  concombres  et  les  timbales.. — Potage  liquide  ou  lié. 

49.  —  IRIU. 

Préparez  une  quinzaine  de  petits  boudins  de  volaille,  minces  et  de  4  centimètres  au  plus  de  longueur; 
étendes  avise  sauce  et  jaunes  d'enib  le  volume  &  peu  près  du  2  déeilitres  de  purée  de  Barrans ,  passes  à  Péta- 

mine  el  faites  pocher  en  pi  tit-!  nioiilis;  faites  blaneliir  et  glact-r  avec  une  pointe  de  sucre  et  consommé  ila- 
riilé,  deux  douzaines  de  petits  uigiious  bien  égaux.  Au  moment  de  servir,  faites  pocher  les  boudins  dans  du 
grand  bouillon,  pares  ks  deux  bouts,  divnes-les  en  deux  ou  trois  parties  coupées  en  biais;  plaees<las  dans  k 
soui)iére  avec  les  oignons  et  paios  do  marrons  entiers  eu  coupés  en  rsaeDss.  Cette  garniture  eanvisBt  aux 
deux  genres  de  potages.  '  ^ 
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60.— CiBCfUn. 

VtUtn  Uandiir  et  cuire  an  lait  d'amandes  douces  180  pnuM  de  lis;  pMaet-le  emsite  Ml  tamâi ,  étoideB 
celle  parée  arec  oa  peu  de  léchand,  des  «eub  enticn,  et  un  peu  de  bit  d'aouuides  ràsenré  ;  pesiez  i  rélamine 
et  laites  pochor  en  petite  mnuli  s. 

Sautez  au  beom  dans  tilcU  île  volullie,  Ui&s^-z-les  refroidir  pour  les  ëmincvr  en  Monglas;  placez-les  dans 
h  sonpière  aireedeoi  peignées  de  rii  onU  Mea  entier  an  grand  bouinon,  deux  dowaioei  de  petites  queneOet 
THtas  et  des  petites  tinlalss;  nnei  k  canaommé  on  purée  dessus. 

M.— MiDIlK. 

BbacMsses  k  ean  et  ael  ISO  graniM  de  paiito  naeareuis:  lafraldriM 

plus  de  longueur;  élendez  le  volume  de  deux  décilitres  de  pnrëe  de  [MTdreaax,  arec  un  peu  de  mncc  e«pa« 
frnole  réduite  h  l'essence  de  gibier  et  une  dizaine  de  jaunes  d'omfs,  et  passez  i  l'étamine  pour  emplir  ensnile 
vingt-quatre  petite  moules  à  larteledes  et  les  pocher  an  bain-marie. — Émincez  en  escalopt^  trois  ou  quatre 
Ihies  gras  de  poulsnles,  peèlt's  :  placez-les  dans  la  noopière  afee  les  limbaies  et  rnsearanis.  —  Cette  garutlnre 
sert  dgriemciit  aux  pelages  liés  on  Kquidcs  de  gibier» 

5S. — LuciiiLiiina.  . 

Faites  le  Tohuiie  de  trois  décilitres  i  peu  près  de  farce  de  volaille  i  l'impérinle;  étendez-Li  uu  peu  liquide, 
et  emplissez  deux  douzaines  de  moules  ronds  i  tartelettes;  podtex-les  d'après  règles;  iMiiinccz  trois  grasses 
irnfles  crues  en  julienne ,  placez-les  dans  «ne  casserole  et  bitcs-Ies  tomber  à  glace  avec  uu  décilitre  de  vin 
du  Bto;  rangea  Isa  dana  la  soupière,  arec  les  timbales  et  trois  donaaiues  de  rogneas  de  vsUllo.  Cette  gar* 
nilan  couTkiitBieax  aux  potagca  liquides  qu'aux  liée. 

53. — CiunifBU 

Mâlei  le  Tolume  de  deux  dédlilmsde  parée  de  bécasses  aveenn  qnart  de  porte  de  trullin,  cette  dernière 

«■'trn<ftie  avrr  im  prii  dV'pnpiutIf  réiliiitr  nn  vin  ;  inélnnpi^z  huit  jaunes  d'ieiiTs  el  j^assez  à  l'étamine.  Avec 
cet  appareil,  emplissez  deui  douzaines  de  petits  moules  ronds  et  pochez-les  au  bain.  —  Kminrez  en  julienne, 
de  15  auUianèlres  de  loognenr,  mi  on  deux  SIets  do  ndallle,  trois  on  quatre  fbies  gras  de  wlsille  et  quelques 
cbanipignoiis;  places  oaa  gamitmes  dans  la  aouplère  et  verses  le  potage  dessus. 

U. — HltclnES. 

Leva  lea  lllciade  douie  caiDcs,  pares  les  ronds  et  ptace»4es  su  fond  d'nn  eantoir  beurré.  Flaoes  dans  une 
terrine  deux  œufs  entiers  et  dix  jaunes;  étendez-hs  avec  deu^  décilitres  d'essence  de  gibieTt  passez  h  Téta- 
mine;  emplissez  une  quinzaine  de  petits  moules  à  tindi.-iles  cl  pochez  au  bain-marie.  Taillez  une  quinzaine  de 
croAtons  de  pain  ronds,  faites-leur  prendre  couleur  au  beurre  dsriflé,  puis  ssasquez  une  partie  de  leur  surface 
avee  tUM  épaisse  oondw  de  Airoe  de  gibier;  quelques  anuntfs  avant  de  servir,  vons  les  poussez  k  la  booebe 
dnisnrponr  porher  h  r»n-e. 

Saules  les  tilets  de  caille  au  moment  même;  placez-les  dan*  la  soupière  avec  les  petites  timbales  coupées 
ea  huMs;  et  deux  donxalBes  do  petites  orUea  de  vuUta  «uitea  suivant  la  r^^e. Cette  gsrnitni*  coov 
aux  oaneomaéset  pelages  liés  de  gAicr. 

55.— CASNINC. 

Moulez  dans  doti/e  |ieiits  moules  à  timbales,  du  riz  déjà  cuit  un  peu  ferme  dans  du  bon  liouillon  lilanc, 
assaisonuù  avec  une  poiule  du  kari  ;  fourrez-les  avec  uu  petit  salpkou  de  foies  gras  et  champignons  ;  quel- 
qara  adnatw  anal  du  ssrrir,  démealf  i  sur  an  platfc  piitj  planir  dana  la  aenpiftre  dmir  tm  trois  dsmrsinrf  dr 
raadsde  eoneoBdHestûllésk  la  coloaae,Mandiis  et  tonbésk  glace,  avee  ancre  et  oeaaeaiaié. 
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86. — DismxAC. 

Étendez  deiu  dMlitKfl  de  purée  de  dismpi^nons  avrc  un  iltH-ilitre  de  velouté  clair  et  réduit  au  rin  4e 

Saulernr,  luiil  jaiiiii's  pt  un  wiif  cntior;  |>a>-:cz  :>  l'i'lauiini',  ciniMi^sc/.  tic*  petits  moulps  H  faili's-les  poclicr  an 
baio.  Une  Tois  railermis,  démouli-z  daos  !iiiU|iiùi'L-,  additionnez  quelques  poignées  de  iielits  pois  blduchis. 
Cette  garaitore  conviait  au  eoaaomnée  et  parées. 

57.  — CIMBISB. 

Futee  caire  dure  mie  dotuaiae  d'oar*.  dee  pliM  petits  ;  oenpei-les  en  deu  sur  leur  longueur  et  retira  las 

jaunes;  reforniez  chaque  moitié  Jnus  son  entier  en  les  enipli:$sanl  avec  de  la  farce  de  poisson  n  l.i  ]iiiréiî  de 
diampiguoiis;  rangez-les  dans  un  sautoir  beurré,  la  farce  ea  dcsHis;  Mupoudrez-les  avec  du  parnu-saii  et 
faitcs^es  podicr  à  b  boocbe  du  faut.  Lerei  les  Mets  d'une  noywine  sole  et  faiiesles  sauter  tu  beurre; 
divisez-les  en  escalopes  et  placez-les  dans  la  soupière  avec  les  CMb  et  dsus  dooiuiacs  dlluUres  Mancbics  et 
parées.  Cette  garniture  s'applique  spécialement  aux  potages  malgTes. 

58.  —  cBmeisE. 

Relirez  les  peaux  de  quatre  petits  concombres;  coupez-les  transversalement  en  tronçons;  faites-les 
blanchir;  videz  el  emplissez  leur  cavité  avec  une  farce  grasse  ou  maigre  ;  puis  braisez-les  suivant  la  règle. 
Quand  ils  sont  cuits,  pares*les  et  coupelles  en  lames  transvenaks  pour  1m  plaeer  è  mssure  dsns  la  eeutiière. 
Adilii \miu-t  line  petite  printanière  rassi  complète  qne  poosihle,  et  k  nmilië  de  ce  volnme  de  petites  quenelles 

pouyséi  s  au  cornet.  ' 

50.— INDALOUSB. 

Étendes  deu  décilitres  de  purée  de  tomates  bien  rouges,  avee  iaones  et  quelques  anb  enticn;  pussesà 
l'étamine  ;  emplisses  dof  petits  nioiiKs  linin  rs  et  pochez-les  au  bain.  Mutdez  sur  le  tour  fariné  devis  gros  cor- 
dons de. farce  de  deux  nuances,  l'uue  blanclie  et  l'autre  verte  ;  faites-les  pocbcr  i  l'eau,  cgouttez-lcs  pour  les 
couper  transversaleniait  et  en  petiu  ronds.  Pousses  i  la  colonne  une  petite  garniture  de  «nMunbres,  Uni» 
cbissez-l)'»  pour  les  aanter  au  moment  avec  un  morceau  de  f^lace  et  beurre. 

Mêlez  toutes  ces  garailnres  dans  k  soupière  et  versez  le  potage  dessus,  clair  ou  lié,  gras  ou  ma^. 

60.  —  BRABANÇON.NE. 

Dékjez  G  œufs  entiers  avec  2  décilitres  de  rotisommé  de  poisson  succulent;  assaisonnez  d'une  pointe 
de  muscade  :  passez  à  l'étamine  et  faites  podicr  dans  un  grand  moule  à  timbales  foncé  d'un  rond  de  papier 
beurré.  Quand  l'appareil  est  nOiruà  et  froid,  démoules-k,  pareB>le  et  ooupez-le  en  petits  carrés  pour  k 

plaeer  à  mesure  d-ms  In  soupière.  Additionnez  3  douzaines  de  ipteiies  d'crrrvisses  p.irées,  le  même  nombre  de 
moules  blanchies  et  paixN:s.  —  Celle  garniture  convient  anv  cunsouuués  et  aux  potages  liés. 

61.  —  MÉUÉRE. 

Cuiseï  au  four  6  belles  pounues  de  terre  bien  farineuses;  quand  elles  sont  cuites,  retirez-en  rintéricnr, 
que  vous  écrasez  avec  un  morceau  de  beurre  et  pâmes  an  lamk.  Incorporez  à  cette  purée  une  cuiller  de 
bécli.iMiel  lé'iliiite,  7  A  X  j.iiines  d'ieiifs,  une  pointe  de  muscade  i-t  une  miîli  t/e  ;»  café  de  persil  li;u  iié;  amal- 
gami'z  bieu  cet  appareil,  puis  élalei-lesur  le  tour  fariné;  faites -lui  absurlier  une  poignée  de  farine;  divisez-le 
en  petites  parties  qne  vous  rouks  sur  k  tour,  msrqueiJes  dans  un  plat  à  sauter,  railes-kspoclier  ramonent 
et  mette»ie8  dans  k  aonpière  avee  quelques  ronds  bkncbk  de  laitues^  enkvés  i  k  ooknne. 

ei.— MTOU. 

Moulez  A  dou/nines  de  [lelites  queiuHes  nvec  de  la  farce  an  beurre  il'écrcvissi   ;  pin  hez-le*  suivant  la 
règle,  et  placez-les  daus  la  soupière  avec  une  petite  juUeuue  composée  de  porreaux,  diampiguons  el  racines  de 
eékri  et  de  perail  tmnbées  à  gUce.  Serm  è  part  une  donsaine  d'muk  pochés.  Getle  garniture  convient 
our  ks  potages  maigres. 
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DES  PURÉES. 

les  purdes  se  constilncnl  iiulitri'rfninienl  arw:  do  la  ToInill'\  dn  frilii^r,  du  poisson  cl  Jes  légumes;  mais 
leur  application  est  loin  d'èlre  géuérole.  iicilen  «le  volaille  se  confeclioiiiient  à  peu  près  avec  loulc«  les  diain 
«le  l'Mpècet  eellet  de  gibier  avec  queiqneMinei  aenlenieiil;  obHm  de  poiieoo  loat  enoore  plus  nsireiales 
et  s«  bunient,  pour  niiisi  JiiT,  :iux  bisquet  Mulee.  GeOee  de  l^iuMe  soitt  les  phu  variées,  prcsipie  toutes 

les  espèce*  se  prêtent  à  u  t  rinploi. 

Les  purées,  qu'elles  soiexit  gnuies  ou  maujrei,  peuvent  être  servies  sintplet  ou  garnies.  Les  croûtons  sont 
rMceesoive  «bHgé  de  celles  asm  furoitBree;  eda  est  ai  vrai ,  qu'on  les  sert  quclqoefeis  même  «vee  celles 

qui  sont  garnies.  Après  le  point  de  succulence  et  de  finesse  indispensables,  la  première  qualité  des  purées  est 
d*ètre  légèrement  liées  elbien  lisses.  Ge  n'est  qu'à  ce  prix  qu'elles  ont  du  mérilei  les  meilleures»  les  plus 
distinguées  perdent  AMToémcol  Itbw  cooapMtea  et  trop  liées. 

Qnelto  que  soit  kwr  espfcet  les  parées  doivent  être  tnivillées  Tivenent:  mais  «ci  s'applique  sorlout  aoi 
parési  grasses,  qui  se  corrompent  avec  une  extrême  rapidité.  AussUAt  passées ,  elles  doivent  être  censsryéM 

SOT  glace,  ou  tout  au  moins  en  un  lieu  très-frais,  si  elles  ne  sont  servies  immédiatement. 

liègie  générale,  les  purées  une  fois  passées  ne  doivent  plus  rebouillir  ;  celte  régie  s'applique  notamment 
àccOesdeTClailleeCdogîlMer;  il  faut  Déranoiiis,  pour  Isa  aerTlr,lBsan|eoor  an  pins  haut  degré  de  ehalenr 
poarible.  Koua  dirana  pins  loin  ko  méthodes  emploféaa  à  eet  égard. 

63.  —  rUnCB  DE  TOUILLE  —  REINE. 

Avant  toot,Totu  ma.^qnet  le  fonds  nécessaire  et  proportionné  à  la  quantité  du  potage.  Ce  fonds  est  décrit 
au  u*  10;  il  peut  être  confectionné  en  tout  ou  en  partie  avec  la  cuisson  des  volailles  cl.u  ifiéc  si  on  ka  avait 
poêlées  ou  bouillies.  Lors  m^me  que  les  volailles  seraient  rôties,  il  oonviendrait  de  faire  bouillir  leurs  panures 
et  ossements  dans  le  consommé,  afin  de  lui  donner  plus  d'onction. 

Écartes  lea  peani,  détadiei  laa  dnirs  Manchss  des  oa,  hacbei«tea  gwssiirament  et  faitea4aa  piler;  reie- 

vci-les  dans  «ne  terrine,  l'tendez-les  en  di'byant  peu  à  peu  avec  un  tiers  de  fonds  ile  potage,  et  passez  iinmi'- 
diatentent  à  l'élamine  avec  pression  et  à  l'aide  de  deux  spatules.  La  purée  passée,  placez-la  dans  une  terrine 
vernie  et  mettes  nmnéiHaiement  sur  glseaila  rcalant  du  fonda  sera  mainlann  an  bainHoarie  jusqu'au  moment  da 
servir.  Incorporez-lui  la  purée;  placez  sur  lien  pour  Tamener  è  point;  flniasea  arec  iOO  gr.  de  benrre  frais  ; 
places  b»  garnitures  dans  la  soupière  et  verseï  le  potage  dessus. 

6i.  —  PUliB  DB  TOUILU  —  mSURRR. 

Loves  les  estomaes  do  deux  ponlardea  omea;  les  paroreo,  lea  eulasea  et  lea  eareasses  serviront  à  la 

confection  du  fonds.  Coupez  res  chairs  en  gros  dés  et  faites-en  une  farce  d'après  les  réyles  ordinaires  ;  (juaud 
die  est  passée,  étendez-la  avec  un  peu  de  vdooté  et  plaoez-bi  dans  un  moule  à  timbales  beurré  ;  ctaks-la  bien, 
MvmtJa  d'un  rond  de  papier  benrré,  et  faitesJa  pocher  an  bain^mane.  Quand  ce  pain  est  ralfomii,  bimesle 
rebofaUr,  éeraacs-le  ensuite  dans  une  terrine,  étendez  le  peu  à  peu  avec  le  quart  du  Tonds  du  potage  n*  10; 
paiaei  enaoile  &  l'étaminc  et  tenez  la  purée  au  frais.  .\u  moment  de  servir,  incorporez-la  au  restant  du  fonds 
lennau  bain,  chaufTez-la  à  point  sans  la  quitter  et  versez-la  sur  les  garuitures  dansJa  soupière. 

65.  —  PURÉE  DB  TOLAHLB —  TÂLEnTlNB. 
Relirez  les  peaux  et  di'taohez  les  chairs  de  deux  estomaes  de  volaille  cuits  et  refroidis;  faites-les  piler, 
étendez-les  avec  2  décilitres  de  velouté  et  10  jaunes  d'oeufs  ;  passez  k  l'éUinine  et  faites  poclicr  dans  un  rauule 
àtlnbalca  beund;  Imnias l'opénlion eonna  fl m  dità Fartide qui  précède. 
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66.  —  unnE  UÂMwn, 

Faites  aiirp  sons  la  «"ndr»*  fi  hiA]i-<  iioiTirrir*      irrrr-  liifn  farinent**?  Onan<1  pIIor  «sont  hirn  nitcintes, 
.  relim  les  parties  fëculeuaes  qu'elles  coDtienncnl,  placez-les  dans  une  casserole  arec  un  morceau  de  beurre, 
brojM  et  [wnezofcs  au  tamis  pendant  qa'dle*  «mt  nwoni  dinidct.  Atcc  let  chaim  eahes  d'âne  «oUla,  toui 
failes  une  puréo  à  la(|uelle  vous  mêlez  celle  de  pommes  de  terra  ;4tellda*lMafM  DM  partie  dafimdid^potafB 
n*  10  i  passez  à  1  elaoïUie  et  tennioez  comme  précédemment. 

67.  —  REIME  CAROLINE. 

Pélayez  arec  dti  consommé  froid,  6  ft  7  ctiiîlen'es  à  lioiiche  do  farine  de  riz  ;  faites  partir  sur  le  feu  en 
tournant  à  la  spatule  jusqu'à  l'ébullition  ;  vous  obtiendrez  alors  un  appareil  ayant  la  consistance  d'une  béduaui 
réduite.  Pffln ka diafaa d'oM  bcDa  vohille cuite, dtendei-la  a*w  «et  appirril  da  riSt  paii  amelefiMdsda 
potega  pr^aréjpaHCi  k  l'étanîna  et  tendMi  eonme  ions  ravana  dit  ^ôa  haaL 

'    68.  — RBINE  HOOAOOB. 
Préparez  une  purée  de  volalila^  l'afrta  rona  des  formules  qui  précèdent;  au  moment  da  aenir« diaiilfeB» 
ta  aana  la  quiuer,  en  lui  additkiOHat  par  petites  parties  900  gr.  de  lieurred'tovft^  rome. 

60.  —  PUBÉE  DE  FAISAN. 

Cuisez  un  faisan  à  la  broche,  levez  Ich  diain:,  faile»-les  piler  et  réduire  en  pâte;  étendez  et  délajK  cette 
pâte  peu  k  peu  avec  le  fonds  de  potage  11.  Avec  les  parures,  tirez  une  essence  que  vous  additionnerez  an 
moment.  Ce  potage  peut  être  garni  à  l'égal  des  p6réas  da  ToialBe  :  on  peut  procéder  à  son  égard  d'après  1^ 
diflérentes  nétlMNics  déoriles  plus  haut.  Lea  purées  da  geliiwttea  la  traitent  da  néma. 

70.  —  n«U  DE  PEBDRBAUX  —  d'ERADW. 
.   Faites  une  parée  avec  les  llleu  da  3  ou  8  perdrix  déjjk  enilcs:  qvand  elle  eel  bien  pilée,mâei-ta 

moitié  de  son  volume  de  purée  de  niarron.'i  pure  ;  étendez  peu  à  peu  arec  le  fonds  de  pOlafa  D*  Il  ;  pesses 
i  l'étamine,  pour  la  chauffer  au  moment  et  la  finir  de  même  que  les  purées  de  vieille. 

71 .  —  PURÉB  DE  niBDBBADX  —  CLAflL. 

Cui!-iv  îno  pr.  Jr  liiiii  sigdu  dans  un  litre  de  ronsmnnié  de  giliier.  Avec  les  tlle''^  ili'  ^  (icidreany,  faite* 
une  purée  d  après  l'une  des  melliwks  décrites  à  l'égard  de  la  volaille;  délajcz  cl  élendei-ia  avec  le  sagan; 
paesez  i  rétamiue  ;  amenca-ta  k  point  de  liquidiié  ane  dn  consommé  de  gibier. 

72.  —  Pl'RÉE  I>E  PK1U>RKAUX  —  (.UN  ril.llOMME. 

Quand  ka  cbaira  de  gibier  aant  védoiles  en  pàle,  mèiez-leur  à  peu  pria  le  même  rolume  de  parée  de 
lentilks  p«Na;  étendta^ca  afaeb  fonds  da  potege  r  11  : pMaes k l'étemina  et  tannina  d'aprti  les  rtgka 

73.  —  Pi  nÉE  DE  ni^cAs^Ks. 

Choisissez  les  bécasses  fraîches,  faitcs-li-s  r<Mii-;  nvci  li  s  i  liaiis  l.iiir>,  l.i  piiroo,  éiciulfz-la  avec  nn  fonds 
bmu  de  tuladiti  et  non  de  gibier;  au  deruur  uiuiuenl,  aUdiliuuucz  une  jiclile  essence  que  vous  aurez  tirée  des 
pararea  et  easementi» 

74.  —  nnufis  db  caxllbb. 

Levés  les  fliete  de  18  oailles:  areelamoilié,  flntes  une  petite  hrae;  piftes  lee  entrée  dans  on  sautoir 

beurré  pour  les  cuire  et  en  faire  une  purée.  Sautez  les  r.-ir<  a'i<:es  avec  un  morcean  de  beurre ,  r,\it(  s-Ii  iir  iin  ndre 
couleur,  puis  réduire  arec  un  décilitre  de  sautemc;  faitesdes  piler  et  jetez-les  ensuite  dans  le  fonds  du  potag 
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«B  oriMM.  An  lNNild»IOBilMrtM,i»iMn*le,  ëlmAei  h  pnrfo  aveoM  hoda  «tpaNM  è  félmiM.  FiniMW 

momcni  avcr  un  niorneau  (h  hmm  i-l  une  pnin'c      intisrailr-.  ViTsez-la  dans  la  soupière,  et  njontoz 
petites  quenelles  laites  avec  la  Tarce  dc^  liicts.  Celte  ])uréo  doit  être  très-liquide  et  bien  aroaiatisée. 

75.  —  PI  RKK  DE  CARPE*!  A  L\  SUÉDOISE. 

Braisez  au  riii  uue  iiioyenne  carpe  entière,  laissez-la  refroidir  dans  son  fonds,  retirez  ensuite  les  chairs, 
pOez-Ies;  mèlez-y  quelques  coilleréH  è  bombe  de  parte  SeoMae  et  8  jiubm  d'œnTs;  passes  le  tout  h 
l'éUmiDe  et  iwcbez  dans  un  moule  à  timbales  bL'uné.  Quand  cet  apparcit  cet  prie  à  point,  écrasez  le  dans 
une  terrine,  élendez-le  avec  le  fonds  de  |>ot;igi'  niai^Mc  n"  12,  dans  lequel  tous  aurez  fait  entrer  la  cuisson  delà 
carpe  ;  passez  à  l'étamine  ;  cbauIfez-Li  au  inuincnt  et  Unissez  avec  150  gr.  de  beurre  frais  ou  du  beurre 
d'écrefiMM* 

TV.  —  rOBÉt  D*ÉCftBnsSBS  —  BISQUB8. 

lUiiju*/  60  liel!e!i  (Vrevissos  d',i|in's  l»'*  rè^'li-s  ordinaires.  Aussitôt  ruiies ,  é;^oulle7-li'S  sur  un  tamis  et 
eéparez  les  cbairs  des  coquilles  ;  les  parties  les  plus  rouges  de  celles-ci  serviront  à  faire  uu  beurre  rouge. 
Parai  les  queues,  &iles-eti  piler  les  trois  quarts  seolement  ensemble,  avec  les  panns  des  grosses  pattes  et  la 
moitié  de  leurs  coqoiUes,  et  mtMez-les  avec  le  fonds  de  potage  maigre  n*  13,  teou  SOT  Tanglc  du  roumr  aii; 
donnez  25  à  30  minutes  d'ébullition  seulement,  et  passez  à  l'ctamine.  Au  moBMiit  de  servir,  chauffez  le  potage 
i  point,  et  incorporez-lui  150  gr.  du  beurre  d'écrerisses  préparé;  placez  les  queues  dsns  la  soupière,  vers» 
dnsiM  et  dnasex  aéparânent  une  assiette  de  petits  croûlons  frits. 

On  peut  toqoun  mCler  è  ce  potsge  quelques  pmguies  de  liz  cuit  h  point  on  de  l'orge  perié. 

T7.  —  BISQiniB  DB  BOHABDS  k  LA  CASTELUNE. 

Prenez  deuT  queues  de  p-  lit-i  lioiiiurds  ou  simplcnicnl  des  lanjrousle? ;  séparez-le-i  de  leurs  anjnilles; 
retirez  les  œufs  pour  les  piler  séparément;  liacliez  grussicrciuunt  les  chairs,  placez-les  dans  uu  sautoir  avec 
Sdéeifitfcs  de  bédianiel,rédnisei  de  mitid  toutdouoeiMiit:etea  dernier  lien,  qonles  un  demMéetUtre  de 
madère  ,  puis  étendez  avec  le  fonds  de  potage  maigre  n"  12,  et  passez  à  l'élaiiiine  Finissez  au  moment  avec 
900  gr.  de  beurre,  moitié  d'écrevisses  et  moitié  de  homards  ;  additionnez  uue  i*oinle  de  cayenne  et  le  ju 
d'un  diron  ;  verset  dans  k  aoupièrc,  dans  laquelle  vou  aam  mis  «TavaMe  une  petite  garniture  de  queuHea 
CB  petits  pois,  ponssésa  an  cornet,  et  deux  poignées  de  ris  Uancbi  à  fiiad. 

78.  —  PUBte  DB  CABoms  —  cbAct. 

Émincez  les  parties  rouges  seulement  de  7  k  8  bdles  carottes,  placez-les  dans  une  caaaerale  avec  nn  mor- 
ceau de  beurre  fondu,  salez  lénèrenient,  couvrez  cette  casserole,  et  laissez  revenir  sur  feu  modi'nÇ,  en  remuant 
de  temps  en  temps.  Quand  elles  ont  réduit  leur  eau,  niouillez-lcs  avec  1  décilitre  de  bouillon  blanc;  addition- 
nes une  coiUerée  à  café  de  ancra  avas  me  pomnw  de  terre  cnw,  coupée  en  qnalra;  Bniases  de  les  enira  lenla- 

menl  et  tnujours  rouvertes;  pn-se^-Ie-s  l'iifin  an  laniis;  étendez  la  purée  nvi'e  un  Hmi'Is  île  potage  n*  10  'on 
n*  12  si  la  purée  doit  être  maigre],  et  passez  a  l'étamine.  Ce  potage  doit  être  liquide,  bien  lisse  et  de  belle 
couianr.  FiidBses>la  an  moment  avec  180  gr.  de  beurra  firsis.  Outra  la  gamitnra,  aarvn  dea  eroMoM  è  part. 

70.  —  PLRÉE  DE  CAROTTES  A  L'.VI.I.KMiNDE. 

Passez  les  carottes  au  beurre,  faites-les  tomber  à  glace  comme  précédemment  et  supprimes  la  pomme  de 
terra.  Quand  elles  sont  onHes ,  additionnes-leur  S  décHitres  de  bédumel  et  réduises  quelques  mbrates  ;  pis«ei 

au  tamis ,  étendez  ensuite  la  purée  avec  deux  tiers  île  ennsoinnié  et  un  ticis  de  lionne  erènie.  En  Allematroe,  on 
sert  avec  ce  potage  des  petits  carrés  de  bœuf.  Dans  tous  les  cas,  ou  peut  toiyours  servir  des  croûtons  à  part. 

80.  —  PDRÉB  DB  rois  VBBT8. 

Choisis«er  2  litre*  de  pois  verts  h  pnréi;;  ils  peuvent  être  fendre*,  mais  déj.*!  nn  pen  ?ros  Cuisez-les 
TÏTement  dans  un  poêlon  et  à  l'eau  salée  bouillante,  avec  un  bouquet  de  persil.  .Vussitùt  qu'ils  sont  attendris. 


Dlgitized  by  Google 


CVINMR  CI.ASSIQVI. 


é^onltn-Ies  et  pasMZ-les  an  tamis.  Melln  II  piiltée  dans  une  terrine  voinie,  coiiTrez-la  et  tenez-la  sur  pince 
jiisi]ir;m  iiKiniciil  de  si-rvir.  Ce  inninont  vrnn,  élendez-ln  nvec  iin  fonds  de  potage  n*  10,  pea  lié,  et  passez-la 
vivement  à  IV:Uniinc;  cliaiiflez-la  à  point;  Gnisscz-la  avec  un  morceau  «le  beurre  et  une  pointe  de  sucre.  Seriez 
anegmiilan. 

81.  —  PURfe  D*0I6II0N8  —  SOOBISB. 

Coupez  en  quarliera  7  S  8  oignons  blancs;  jclcz-lcs  5  l'eau  bouillante  pour  le»  bLinchir,  jusqu'à  ce  qu'il» 
soient  légèrement  altendris;  dgouttcz-lcs  et  passez-les  au  beurre  sur  feu  modéré;  additionnez  une  pointe  de 
muscade,  sucre  et  sel  ;  courrez  leur  casserole  ;  laissez-les  se  pénétrer  très-doucenient  ou  sécher  leur  humidité; 
ilMs  ajoutez-leur  à  peu  prte  4  déeililm  â»  bédwiicl  et  rédnnex  «Tan  quart  fc  la  spatule.  Pann  cette  pavée 

au  lamis,  étendfz-la  ensuite  aver  un  i]inrt  tin  foni]';  <]••  n*  10,  ol  passez  h  l'élamîne.  Au  moment  de 

servir,  incorporez-la  au  restant  du  Tonds  laissé  au  bain-marie;  linissez-la  avec  1(K)  grammes  de  beurre  et  un 
BorNaa  de  gtoee  de  foltile.  Serves  avec  une  gamitare  qoelooiMpie. 

82.  —  l'LKÉE  b'OIGNONS  A  L\  BRKTONNE. 

An  Hea  de  canper  les  oignons  en  quartiers  et  de  les  Taire  blanchir,  émincez-les  Irca-flns  et  passez-hs  au 
benne  «nr  mi  feu  très^laas,  aveo  tel  et  ancre,  pour  leur  faire  prendre  nne  conlenr  blonde  et  ke  attendrir. 
Aoe  point,  égonltet  le  beurra,  additionnez  S  déctlilres  de  velouté  et  finissez  de  les  cuire  ainsi  sur  Teu  modéré. 
Quand  ils8oatcirita,rédalsez-h;s,  un  peu  «erré,  et  passez-les  au  tamis;  étendez-les  avec  le  quart  du  Tonds  bran 
n*  10,  et  piaaei  k  l'étanine.  Terminez  l'opération  comme  précédemment ,  et  servez  avec  garniture. 

83.  —  !'l  BÉE  I)E  .M.VRRONS. 

On  peut  confectionner  celle  purée  avec  de  la  fécule  on  des  marrons  frais.  Dans  les  deux  cas,  le  résultat 
cet  toujours  bon,  mais  la  marrons  frais  sont  préTérsblea.  Fendez-les,  iaalei>lea  au  beurre  pour  les  faire  ourrir 
et  les  ëpineber.  Gcb  bit,  plaoes>let  dans  noe  casserole  et  bites-ks  cuire  arec  du  consommé  en  petite  quantité; 
falles-l<s  (rtiiilier  à  ç-hcr  Ins-dniirement,  et  quand  ils  sont  mit'!,  i(a'«('z-les  au  tamis.  Llendez  la  purée  avec  un 
quart  du  fonds  brun  de  potage  n*  iU,  et  passez  à  1  ctamine.  Au  momenl  de  servir,  incorporet-la  avec  le  restant 
du  fonda  tenu  au  bain^naaria.  Chaulfet  &  point  et  fniaaei  aveeini  moroean  de  glaoB^  ISO  gr.  da  beurra,  une 
pointa  da  ■nscade  ot  suera. 

84.  —  PUBÉE  DE  N.VVETS  A  I.A  CRÈME. 

Émincez  7  à  8  navels  de  lionne  qu.ilil«'  :  jetez-li's  dans  l'eau  bouillante  salée  pour  les  faire  blanchir  quel- 
ques minutes;  égoullez-les  et  passez-les  au  beurre  sur  un  feu  très-doux;  assaisonnez  avec  sel  cl  sucre.  Quand 
ils  «Dt  raado  leur  bnnidilé.  faHca-les  tomber  I  glaea  avae  du  bonilhtn  Mane  de  fvlallla,  la  «aaaerole  converta 

cl  tonjniirs  h  frii  doux,  afin  di'  les  cuire  en  mt'ino  tenip^  et  évitnr  qu'ils  prennent  df  In  couleur.  I,orsi]it'il<  sont 
cuits ,  additionnez  2  décilitres  de  bonne  béclianx  l  et  réduisez  à  feu  violent  ;  passez  au  tamis  ;  éleudez-les 
,  aarnita  avec  un  quart  du  fanda  da  potage  préparé  ;  passai  i  l'étanine  an  moaaettti  noulOei  fc  point  aTeo  la 
natnt  du  finds  tenu  au  chaud,  et  Iluisaeiafae  160  gr.  da  beurra. 

85.  —  mute  DB  vkvm  a  l'espaghou. 

ÉmiuMS  les  Davels,  bite84ea  btandiir  Mgèrenent ,  plaeai-lea  dana  nne  oaaaernle  et  faitcs>lea  tanber  à 

^cc,  avec  du  consommé  et  une  pointe  de  sucre.  Quand  ils  sont  cuits ,  p.-issez  nu  tamis;  étandei  cette  pufda 
avec  le  quart  du  fonds,  passez  ensuite  à  l'étamiue  et  terminez  comme  précédemment. 

86.  —  PUB^K  nE  CÉLERIS  A  L'ESPAGNOLB. 

Emincer,  quelques  pieds  de  «'teri ,  faites-les  Mandiir  2  minutes,  s'ils  sont  bien  tendre?,  sinon  laissez-les 
attendrir  tant  soit  peu  ;  faites-les  glacer  ensuite  avec  du  consommé  cl  sucre.  Quand  ils  sont  bien  atteints, 
paaaei  au  tamis  et  addiiianuai  3  décilitrM  d'aspagnoia  intailMe;  étandei  la  purée.av«>  la  fonda  du  pelage 
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pn'pan^  rf  pn!i<i(>z  à  l'tHnminc.  Au  moment,  cliaiifTei  le  polapi"  à  pnini,  flniss<»z-!e  avec  150  gv.  de  (l'iirre,  un 
morct-iiu  de  glace  de  roLaille  el  une  pointe  de  muscade.  Servez  avec  garniture.  Ce  polage  peut,  connue  celui 
i«  iwTCl^  M  ooaliKtioliiNr  à  h  ccènie. 

87.  —  PUnÉF.  DE  TOPINAMBOUHS  —  PALESTINE. 

Parez  une  quinzaine  de  moyens  topinambours;  émincez-les  el  passez- les  au  beurre  sur  feu  modéré  ;  assai» 
mhiih  avec  m1  cC  mère.  Quand  ik  ont  nnda  lear  buaidilé,  mouillet-lM  am  nn  peu  de  oomonuBé  cl  faitat- 

Ips  loiiil>f  r  à  Klaic.  Dès  (pi'ils  sont  ciiil-;,  passr/ -|i-s  ,ni  lamis  ,  (.■tcnilez  In  purée  avcr  l<>  funiis  ilc  pnlngc  i  liaurl 
et  passez  à  rétaïuioe.  Au  moment  de  servir,  cliauffez-la  à  point  et  Guissez-la  avec  150  gr.  de  bcuiTc  et  un 
momaa  de  ghoe  de  Tdallle.  On  peut  également  la  finir  aTee  de  h  crème  doaMe. 

HH.  —  PI'RÉK  I)K  CIIOUX-FI.Kt  RS  —  IHIBARRY. 

Prenez  2  ou  3  choux-Ûeurs,  suivant  leur  grosseur  ;  divisez-les  en  bouquets  dont  tous  parei  bien  les  tiges; 
fiiïtes-lM  Manebîr  à  rean  boaHIante  et  talée.  A  pnne  attendris ,  égouttes-lea  el  jetes-tes  dans  8  dielINMs  de 

béchamel  en  ébullition  ;  réduisez-les  20  ininntc!;,  tout  doinx-tnenl,  afin  do  lewr  donner  le  temps  de  cuire  ;  passez 
alors  au  tamis.  Étendez  la  purwî  avec  un  fonds  bhuh  il-j  vahille  n*  10,  et  passez  à  l'élamini'.  Au  moment, 
finissez-la  avec  150  gr.  de  l>uurre,  une  pointe  de  sucre  el  une  liaison  de  5  jaunes  d'œufs  éleuUus  avec  de  la 
citaw*  Sertei  avM  praitnves» 

89.  —  PURÉE  DE  C0NC0MBRB8  —  MATHILDB. 

Para  4  on  5 ooncombies  tendres  et  frns;redrei-l«trles  senenoea,  tdUei'leaen  qnartienet  jdea-lee 
dans  l'eau  bouillante  pour  les  attendrir  à  point,  égoultez-les,  passez-les  au  beurre  à  feu  vifel  dans  un  s.iirlnir, 
pour  réduire  leur  humidité  ;  cela  fait ,  additionnez-leur  quelques  cuillerées  &  bourbe  de  glar£  de  volaille  et 

5  décilitres  de  béchamel  ;  réduisez  vivement  quelques  minutes,  passez  au  tamis,  étendez  ensuite  avec  le  fonds 
de  vohille  pr^Mié  et  peatcn  k  Vtamint.  Finissez  au  moment  an»  190  gr.  de  kenne,  «m  poiole  de  nere  el 
■macadet  et  additiouMB-Ini  vne  ganilnre  daaa  k  aouiMne. 

90.  —  PDBtB  D*A8PBMB8  —  COWmBB. 
RitiHa  et  tafflea  le»  poitiea  tendres  de  denx  Iwtlea  d'aspergea  nrlee;  jetei-lea  dans  im  potho  d'eau 

bonillanieet  idéa  pour  li's  blnm  liirn  mi-cMi-«nn.  Aloi  s  f'f!ontln/-!>-<! ,  jinsscy-li";  :ui  lii-nrri'  dans  un  sautoir  à 
feu  vif;  aasaiaonntt  avec  sel,  pointe  de  sucre  el  muscade.  Aui'sitùl  qu'elles  ont  réduit  leur  humidité,  inci>rpore»- 
lear  4  cnilbrdes  *  booebe  de  ghee  de  votaille,  ronk^i-ka  pendant  qndqnea  minntea  sur  le  fen ,  pais  addirion- 
nez-lenr  5 décilitres  de  sauce  suprême;  faites  réduire  d'un  tiers,  i  katapole:  étendes<k  enanite  aver  nne 
partie  du  fonds  blanc  de  volaille  préparé,  et  passez  à  l'élamine.  An  moment,  finissez  aver  nne  liaison  de 

6  jaunes  étendus  avec  de  bi  crème  double  et  150  gr.  de  beurre.  Ce  potage  peut  être  garni  comme  les  purées 
devoUiUe. 

91.  —  niRÉB  DB  HABICOVS  FBAIS  —  MOSAID. 

Cuisez  à  l'eau  bouillante,  salée  et  beurrée,  un  litre  de  haricots  flageolets  bien  frais.  Quand  ils  sont  cuiu, 
passez-les  au  tamis  i  sec  ;  étendez  la  parée  avec  le  fonds  blanc  de  volaille  n*  10  et  passez  à  l'étamine.  Finissez 
au  moment  avec  300  gr.  de  beurre,  une  pointe  de  aucre  et  muscade.  On  peut  i|iouter  une  Ikison  et  k  garnir. 

92.  —  PURI^R  DK  POMMES  DB  TEBBB  —  JAKSON. 
Cuisez  8  i  10  belles  pommes  de  terre  à  la  cendre  ou  au  four.  Quand  elles  sonl  bien  pénétrées,  retirez  lus 
parties  farineuses  et  broyez-les  à  la  spatule  avec  un  bon  morceau  de  beurre;  passez  au  tamis,  étendes  ensuite 
cBtUfaréaavaekliMMkbhncdewkine  et  paaaai  à  rdttmina.  Au  memeol,  OokanJa  vrac  nia  liakon  de 
fadfBMjaiuMad'tBab  dtendna  à  k  crkM  donUe  et  150  gr.  de  beum. 
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93.  —  PURÉE  DE  rOftllt-Al  X  —  GRENADE. 

Émincez  el  passez  au  beurre  une  douzaine  de  beaux  porreaux  bien  bUacs  ;  Maaisonnez  arec  un  peu  de  lel 
«t  «icre;  qvaad  Ba  oui  réduit  leur  hnmidJttf,  faitct  tomber  à  gteee  loat  aoueemeot.  jusqu'à  ce  qu'ils  soient 
bien  alterwlris .  nlors  aiJdilionncz  'i  (l<Viliirc8  de  velouté;  rëdoisez  vivement  f—*!»»!  qodqoM  ninalCf; 
dtendez-les  ensuite  avec  le  fonds  brun  de  voiaiUa  «t  patan  à  rëtaniiM.  FiniMM  M  niiwil  am  mi  pau  i» 


ihce  4»  «olailla  et  im  pau  d« 


DES  ri  IlÉES  DE  LEGUMES  SECS. 


Nous  donoons  plus  loin  les  procédés  de  cuisson  des Uguua  Mtt,  alla  naniin  da  pf^arar  laa  pnidaa; 

il  ne  reste  donc  plus  qu'à  les  élendre  avec  les  foniU  gras  ou  naigna.  La  pnoédé  dtant  -■>-*i—tnt  b 
que  pour  les  purées  fraîches,  il  est  inutile  de  nous  répéter. 

«1  ^  **"  «îgalemenl  accompagnés  de  garnitures  composées,  ou  de  simples  croûtons.  En 

etadm,  ces  légumes  .a-  sont  guère appKeaUas  qua  dana  leadinefs  oïdinaina;  car,  daoa  ks  dlnin  iehm  a« 
peut,  sans  beaucoup  de  p  i,,.  ,  r  miens.  Cependant,  nuigré  lenr  inOfinritd origiMUa,  OapeaTeolqàel- 
qoebis  devenir  utiles  dans  les  diuers  inaJgna. 


DES  CREMES  DE  LEGUMES. 


,  .  "•^^••''^'■««'«pl'MKculeax.ouaTeclesfécukaeUes-mèmes.OnconfecUonne 
ai^aord'hui  des  purées  de  légumes  en  poudre  qui  peuvent  ^Hnwt  a'enplajw  nmmt  facdaa.  Avna  aa 
«oncours,  il  .-si  donc  p.  i  iuis  de  confectionner  des  crèmes  de  marrons,  de  pois,  de  barioolB  idanea^da  ril,alB. 

Le  caractère  principal  qui  distingue  les  crimes  des  pnr.«es  cVm  |,„r  légèreté  et  lour  flrn  ss...  Ces  potages 
pwwmtaojônraêliaaoD^^  ^ 
a^oindre  que  laa  pins  diatiagnéaa. 


On  additionne  quelquefois  à  oaa  ertnaa  dea  eaaaneaa da  whiHa  on  de  gibiar;  oetlaaddition  ba  i«d d 

nécessairement  plus  succulentes. 

94.  —  CBÈIU  D'OMI  sniFU. 

Ayez4lilre8debouiUonblanedeTOlalIle,talqneneaBra«»aindiqndanil.l;«^^ 

le  dans  une  petite  marmite  à  potage,  ou  simplement  dans  un  grand  bain-nmia:  fttlea-la  partir  en  T 


iMn4W  gr.  d  orge  perle,  jeta-le  dans  la  marmite  el  laissiz  le  cuire  pendant  A  heures  au  moins,  mais  sim- 
ptownt  anr  l'angle  du  foiinuau  et*  baiillkna  modérés,  afin  que  cet  orge  cuise  sans  que  le  liquide  diminue 
ir^p.  An  bout  de  cr  ten.ps.  paaiea-le  *  tnmarëlamina  a«c  preaaioD  «t  i  l'aida  da  deot  apatalea;  eah  Ml. 
ZaH  l  Kïn/i""'"  nécessaire,  avec  du  consonimr<  ;  p„is  plac..-le  dnns  une  cs.erole  sur  le  feu  pour 
ramener  4  rMition;  finissez-le  avec  une  liaison  de  4  jaunes  d  œub  el  150  gr.  de  benrra.  On  paM  aoaai 
«iiiMlaigeàca«rimaBillemania»r*aodiaeoa«ilaawlelwia^ 
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05.  ~  CKtalB  D*OMI  A  l*BB8BNCB  DB  TOUIIU. 

Opérez,  quant  k  b  caiaaon  de  la  crème,  ainsi  qae  nous  venons  de  le  dire  plus  haut  ;  enlevez  toutes  les  chairs 
d'une  belle  poularde  rUie»  mais  peu  cuite  ;  Tailcs-les  piler  grossièreDMBtcC  jetfl»lMdai»  la  narmile  du  potage, 
12  à  15  minutes  seuleBient  araiil  de  le  passer  à  lYUmiiie.  afin  ijue  son  arôme  ne  s'évaporr  par  l'ébullilion ; 
passez  la  crème  deux  tais,  (inisaez-la  avec  une  liaison  b«urrée  et  servez  avec  une  garniture.  On  opère  de 
«IM  à  rdgiri  te  crtM  4  l'cMCMse  de  gibier. 

Pour  confectionner  ces  crèmes  avec  toute  la  perfection  dont  elles  <M)nt  su-scepliblcs,  il  faut  employer  les  chairs 
de  volaille  ou  de  gibier  peu  cuites  et  surtout  «a  moment  même  où  elles  sortent  de  la  broche.  Ce  principe  ne 
peut  pas  loujoun  Un  ûk  en  pratique,  mais  nous  le  recoaamandons  conmw  sopérieur  «n  antre*. 

96  —  rnf.ME  DR  mz  simple. 

Ajez  daos  une  petite  marmite  proportionnée  à  la  quantité  de  potage  nécessaire ,  3  litres  h  peu  près  da 
boailloii  Maoe  de  faltiDe  indiqod  ra  n*  4 ,  piMi  tt  bien  dégraissé;  (kiu>s«le  partir  en  ébaHilioii.  L«m  SOO  gr. 
de  bitu  rii  et  pkngtt-Ie  dans  le  bouillon.  Placex  la  marmilc  sur  l'angle  ;  faites  bouillir  tout  dooccmeatr  pen- 
dant une  heure  au  moins.  Au  luml  de  ce  temp*,  pas^ei  le  potage  à  l'étamine,  puis  étendez  au  point  voulu  aree 
du  consommé  et  passez-le  une  seconde  luis.  Au  utouienl,  uiellcz-le  en  ébulliiiou,  liez-le  avec  5  Jaunes  d'ottlk 
éleadw «fee deh  erème, ine«rpaiNi*Iui  IBO  gr.  d«  benne  et  lerm atao  imegunitiiN  «piciceiMiM. 

97.  —  CR^lMK  DE  RIZ  A  l.'F.SSK.\r.F.  DE  F.iISA.>. 

Pvé|iarez  ce  potage  comme  le  précédent.  Pilez  grossièrement  les  chairs  d'un  faisan  rôti  au  moment  ; 
iDll«dniiei>in  dans  le  pelage;  dooHi  nne  qulntaine  de  minatea  d'ébalHtion  et  paaaes  k  l'étamine  dem  Mê 

camécntivemcnt.  Élemlez-le  à  point  avec  du  consommé  auquel  vous  innv  nil  lilinnn  '  iinr  pplitr  essence  tirée 
des  débris  du  faisan,  cbauflez-lc  bien,  ajoutez  150  gr.  de  beurre  et  versez  sur  «ne  garniture  quelconque.  ' 
On  prépare  ainsi  les  crèmes  h  l'essence  de  volaille  on  gibier. 

98.  —  OUÉME  DE  niz  A  l'esse.\ce  d'écrevisses. 

Délayez  200  gr.  de  fécule  ou  farine  de  riz  avec  à  peu  près  3  lilree  de  consommé  de  TolaiUe  on  de 
poisson  froid.  Tournez  l'appareil  sur  feu,  jus(|u'à  l'ébullitiou  ;  places  ensuite  h  casserole  anr  l'angle  du  four* 
nean  cC  faites  bouillir  tout  doucement,  pendant  une  heure:  écumes  souvent.  Coiseï  nne  trentaine  de  belles 

(•crevisse?,  retirez  les  chair?,  pilez  ies  grossièrement  ot  plonse;r-!<";  dans  le  potage;  eontinuez  l'ébuIUtion 
encore  20  minutes,  puis  passez  ce  potage  h  l'étamine;  étendez-le  à  point,  et  finissezple  an  moment  avec  150  gr. 
do  benir^  ronge  confectleand  arcc  les  coqoiles  te  éererines.  Ce  petsge  peut  être  gmil. 

99.  — CHÈME  DE  POMMES  DE  TERRE. 

Délayez  250  gr.  de  fécule  de  pommes  de  terre  avec  environ  3  litres  de  consommé  clair  et  froid,  tournez 
l'appareil  air  fan  jnofn'an  moment  de  rébnilitifln;  places  entuîle  la  easserole  sur  l'ange  etlaisees  bouillir 
doucement,  pendant  nna  heure.  Au  moment,  passes  à  l'étamine  et  N«  atco  5  jaunes  d'œofs  étendos  «tae  nn 
demi-décilitre  de  crèma  double  ;  additionnes  180  gr.  de  benne  et  verses  sur  une  garailnre  quekonqne. 
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COIBIRB  CLASSIQUE. 


DES  POTAGES  DE  LÉGUMES  SIMPLES. 

Les  eonadOBBéi  dain  et  les  potages  liés  pearent  également  être  servis  avee  tonte  espèce  de  Wg«Ms: 

petits  pois,  pointes  (raspcrsps,  pi^iiiM  carottoa,  etc.  Oiid<iucs-uns  do  n-s  li'ptiiiifs  vrrts  s'oinplnii  nl  siniple- 
meot  bUncfais,  d'autri  Â  blnncliis  et  glacés,  suivant  leur  nature.  Les  potages  ainsi  servis  prennent  la  dénomi- 
nation des  lé^'iiini  s  ipii  les  gHrni«MiiL  Cest  siosi  qu'en  dit:  un  consommé  aux  petits  poi»,  une  rrios  sue 
pointes  tl'aspergi'^,  etc.  A  ce  point  de  vue,  tous  les  potages  peuvent  ^tre  garnis  séparément  arec  chaon 
des  léguiiK's  l'iiiiiltiyi's  à  l'ti'i.Tprc  tli's  ;,'nriiitiirf«  pol.iiics.  Pour  la  pr^pnration  d  le  rlioix  do  ces  li'fininrs, 
nous  renvoyons  au  chapitre  des  yarnilures  de  relevts,  <\m ,  à  peu  d'exceptions  près,  s'appliquent  ausâi  aux 
potsges.  ssttf  nne  simple  medHkailion  de  fenne  en  rapport  sus  emplit  qu'on  leur  desline.  Les  Mguncs 
peur  potage  doivsiit.  en  elfct,  tovjonrs  être  Isiliés  snssl  Sns  on  ausri  petits  que  possBile. 


DES  POTAGES  AUX  PATES. 

La  simplicité  de  ced  potages,  la  promptitude  avec  laquelle  on  peut  les  improviser,  seraient  déjà  un 
avantage  préciem,  ai  les  plies  eUea.mëmes  ne  se  recommandaient  aussi  par  leur  bonté.  Les  pâtes  de  Gènes 

surtout  sont  d'une  fîucs.^e  et  d'une  lilciiielieur  qui  \c»  fntit  pn'Ti  r>'r  :<u\  autres;  siissi,  m  consommé  garni 

avec  ees  pàti's  peut  en  loiile  assuiniice  liguier  sur  une  (alile  reclieivljce. 

Les  consommés  de  volaille  limpides,  légèrement  colorés  et  bien  corsés,  sont  ceux  qui  conviennent  le 
mculU  pAtcs:msisoa  peut  égdraMot  les  servir  dsns  un  potsge  lié.  On  sertordinaireneiitets  potages 
avec  du  psnnessn  rtpé,  à  part;  msis  ostte  a^ionetioa  n'est  pas  rigonrenasaient  néoesssiro. 

100. — FOTAGB  AUX  HACAII0RI8. 

Gsnpei  SSOgr.  de  macaronis  gros  ou  fins,  en  ptMiles  ti);es  d'un  centimt-lrr  ou  deux  de  longxieur  nu  plus  : 
20 minutes  avant  de  servir,  jeie/.-les  dans  l'eau  saler  en  élndlilion,  pour  les  euire  à  peu  près  à  point.  Egouttez, 
rafraicbissez  et  tenez-les  ensuite  dans  du  buuiUou  blanc  en  éltuilition  jusi]u'au  moment  même  d'envoyer.  Alors 
égmttea-lsssur  un  lanais  et  plaoei*las  dans  la  soupière;  verses  le  consommé  dessus,  psmiesan  i  port. 

401. —  POTAGE  AUX  VER.MICELLES. 

Les  vwmiiiciu  les  |dus  fins  sont  les  plus  estimés  ;  il  en  but  à  peu  près  9S0  gr.  Cassettes  aussi  r^lière- 
nNllt  que  peasible,  jetez-les  dansderesn  salée  en  ébullilion,  donnez  quelques  bouillons  et  égouttes  SOf  un 
tamis.  Versez-les  ensuite  dans  unn  petite  casserole  de  conMomnié.  Ati  moment  de  aervir* égOUttes-kS  SmOK et 
placez-les  dans  la  soupière  contenant  du  cottsonmé.  Servez  du  paraesan  à  part. 

102. — POTAGE  AUX  LASAGNES. 

On  achète  ou  on  fait  soi-même  les  lasagnes,  avec  de  la  pâte  à  nouilles,  tailliV  en  petits  rubans.  On  lea 
cuit  comme  les  nouilles  et  on  les  sert  de  même.  Les  lasagnes  se  taillent  aussi  en  petits  ronds  et  en  losanges. 

<03.  — POTAGE  AUX  R.VMOLKS. 

Four  un  potage  ordinaire ,  il  faut  10  douzaines  de  petits  ravioles.  Moulez-les  en  gras  ou  en  maigre 
d'après  Iss  indicntisiis  qui  aerenl  données  i  osl  artids;  Msndiissea^ss  S  minutes  à  rssu  saUes  bitesto 
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nlMehir*4(oiiltia«lplMe»lMdns  vue  petite  eattenkaveedulM«il(Mbla]icdeiMi.TeDei4waïnd  jvaqu'aii 
meoeat  de  eerrir  ;  é(oatlei>ltt  ét  noiivceu  pour  les  ndlre  Ams  la  MMpièfCh  Serm  à  part  éa  pancnaB. 

<04.  —  TOTACB  kvx  piTKs  nms. 

Il  y  a  piusieim  vaiiél«»de  |»àtu«.  Les  plus  belles  soDl  celles  de  Gênes.  Quelle  que  soil  leur  lorute,  la  cuisson 
cs4  presque  tonjoan  b  niine.  Ltt  vériuiblee  plteedeGtaee  ont  eeh  de  particulier,  ipi'elka  ne  m  défont  pas  i  la 
cniHon,  et  c'vH  là  nne  graodequdité.  BlaocbiaMS'le*  à  1  Vau  houillanle  et  salée,  S  minutes  aealaanent  ;  jetez-le» 
dans  noc  petite  raaaerole  am  du  consommé,  laissez- l«a  ainsi  jusqu'au  Bsonenl  de  sertir;  puis  jgoutles-ks, 
pIsoBE-lt-s  dans  la  aoupiire  et  versez  le  polage  dessus. 

105.  —  POTAOt  A  U  SBHOULB. 

Nous  avuns  deux  gcnics  de  tienioules  :  celle  <|u'un  MMlt»  et  oefle  qu'en  Ikit  aoi-ménie.  Ou  ver^c  la  pre- 
niiérr  dim  tenienl  daus  le  conMmnié,  et  cti»  peu  il  peu,  en  remuant  ce  consnniniê  <ivr  <-  mif  cuiller,  à  l'eudroil 
où  tombe  la  semoule.  Donnez  10  à  15  minutes  d'éhulUtiun  ;  il  faut  à  peu  près  uiiu  i  uiUei  ix*  à  bouilii-  [miir 
chaipie  personne.  La  esoMNile  fraîche  a'oblieBi  avec  de  la  pâte  à  noniîbs  trMienne  et  que  Von  riipe  quel- 
ques heures  a«anl«ala  delà  addier  un  peu  et  de  la  passer  ensuite  fc  la  paasoiic.  Onlatraiteàrdgalde  Tantre. 

106.  —  rOTÀfiB  A  LA  PARIXE  DE  MAÏS. 

Tamises  230  gr.  de  brinc  à  gros  grains.  Quand  le  consommé  bout,  iocorporci-la  en  b  laissant  tomber  peu 
i  peu  et  en  ranuaut  arec  ta  cuiUer,  aAa  d'éviter  lea  grumeleaus  ;  après  on  petH  quart  d'heure  de  caisson  bute, 
tgMia  I  €0  «r.  de  beurre  et  serves  a*eo  du  psrmeean,  i  porL 

107.  —  POTAGE  ÀXm  ÙKSkLX. 

L'orge  M  b  sarrasin  donnent  des  gruaiii  qui  sont  estimés  et  trèe-communs  dans  b  nord  de  nSurope.  En  * 
Allemagne,  t-n  Pologne  «  t  m  Itnssi*  .  Ir<!  pniaoK  bbncs  H  flns  sout  bo  seuls  qu'ou  empMe  I  b  oonbctioa  dee 
potages.  11  en  faut  250  gr.  (.our  Ti  personnes. 

Tamises  le  gruau  s'il  n'est  pas  de  premier  cboii  pour  en  extraire  b  farine,  mâcx-lui  S  jaunes  d'nnr» 
crus  que  vous  ruule/.  (Misinble  entre  les  <l<(i\  luiins,  jnstfu'à  ce  que  les  jaunes  Mtieiil  entièrement  incorpores 
atigniau.  Ain-^i  itiil>il)é.  t  l,i|<  /-le  sur  un  plafond  cl  lai(es-le  si'clicr  à  In  Imiiclie  du  four,  en  ay.inl  soin  iji'  1.' 
remuer  de  leuips  i;n  leuips  pour  (|u'il  ne  ae  pelote  pas.  l'asscz-le  ensuite  ù  trarers  une  passoire,  et  incor|jorei- 
b  an  oonsommé,  pou  i  peu.  eomme  b  ssonele.  Faites-b  adra  tout  douoemmt  pendant  M  minutes. 

108.  —  rOTAlJE  AL  KIZ. 

Le  fis  Caroline  est  d'nnc  qualité  qu'on  doit  préférer.  I.a\e/.-en  250  ^^r.  ;  j.  iez-l(  à  I ,  mu  fruid.-  |mtir 
l'amener  h  l't'buHilion  :  ëgoullcz  et  rafralchissez-fe  ;  placez-lc  ensuite  dans  une  casserole  ;  toiivrei-le  de  bouillon 
Usnc  :  raiirs  parlb-  et  cuire  à  feu  doux ,  la  caseerab  couverte,  jusqu'à  ce  qn'fl  aoit  bien  cicvé  et  à  sec.  Alors 
UMuilba-b  de  consemné,  brsqu'il  est  cuit,  ^gonltei-b  et  veiset  dans  b  soupiCn  contenant  b  oonsommé. 

400.  —  POTAGE  A  I.*01I6B  PCRLt. 

FaHea  tnasper  à  Feau  froide  900  gr.  d'orto  petW  de  b  phis  beDe  qualité:  ^Ues  et  jeiex-le  dans  une 
casscndeaveede  l'eau  froide  légèremmu  salée;  raites^le  bouillir  4o  minutes  dans  cette  ean,pubésonlta;nlV»|. 
cUwet  encore:  wrsei-le  dans  le  consommé  iMuiillant  et  laissez  ruire  i  point  mais  donremenl,  jn'ini  n  (  ipi  il 
soit  bien  atteint,  ce  qui  exige  encore  deux  licures  au  luoins.  Servez  ce  potage  après  l'avoir  goûté.  On  peut  y 
qeutar  um  liaimn.  On  prut  aussi  b  ouiie  à  court  moailbment  et  l'étendre  enanito. 

G 
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110.  —  POT.vr.K  AU  sA<;()i". 

Troi^  quarts  tl'benn  MiDlde  cervtr,  tenez  le  consommé  bouillant  sur  l'angle  du  fourneau;  joiguez-y 
900  gr.  «le  sagou,  en  remianl  aoaaitfil  twc  me  cuiller  «d  fer,  afin  qu'il  ne  se  pelote  pas.  Relirez  h  canerote 
rar  rm|lc  et  eoitiniies  râwititieo,  douce  et  rfgidièn.  Ai  1m«I  de  90 195  nivalep,  versa  du»  b  loapière. 

441.  — POTAGE  OB  8AG0U  AU  VIN. 

HbndiiMet  k  ngMi  à  l'en  pendent  quelques  mimitct,  cbingei  rem,  i^uta  vn  gnhi  de  164  et  da  enor» 
«lelon  le  goùi .  Qtiand  il  est  cuit  à  point,  cbaaOeE  un  litre  et  demi  de  ftai  range  de  Boideeni  pirNqu*h  TélNiliiljon, 
élcndes-le  avec  et  eerm  eaas  remeitre  eur  fen. 

449.  —  rOTACB  AU  SALBP. 

IVlaycz  avec  tin  mrsoninii-  Troid  200  pr,  de  Mfep.  l'tie  d<-iiii-li<'ii!o  avnnt  de  ^^^vi^,  viM-st  z-!e  dans  le 
coosominé  bouillant  que  vous  tournez  arec  une  cailler, jusquà  ce  que  l'ébulliliun  reprenne.  Kclirez  la  casse- 
role rar  rangic  dn  foumenn,  bitei  beuillir  tevt  doucement,  en  remuent  de  tempe  en  tempe,  et  aerves. 

113.  —  POTAGE  Al  TAPIOCA. 

Tenez  le  consonmiè  bouillant  sur  le  coin  du  fourneau.  25  minutes  avant  de  servir,  incorporez  pi  u  à  pi  ii 
le  upiece;  quand  rébuDilion  reprend,,  pbcet  la  caeeerale  mr  l'angle  et  taieeen  ainei  le  petegejuiqu'ti  ce 
qu'il  eeit  cuit. 

444.  — rOTAOB  A  L*AM>W-MOOT. 

Ik'iayez  100  gr.  d'arow-rool  au  consomme  froi<I  -,  tmirncr  svir  feu  à  la  $|>alnle,  jusqu'à  l'cUillilion  ;  placci 
ensuite  sur  l'angle  du  foiimeau ,  après  20  minutes  de  cuisson.  Quand  le  potage  cet  bien  lié,  renct  dans  la 
soupière. 


DES  POTAGES  COSMOPOLITES. 

Nous  avons  groupé  dans  ce  chapitre  des  potagee  de  tou»  ks  pajs,  en  choisissant  les  pins  généralement 
connus,  les  plus  estimés,  et  surtout  ceux  qui  pi»rtent  twceux  un  eenclère  incenteetaUe  de  natioMlité.  A  ce 
titre,  nom  aveos  cm  dereir  bire  interfenir  eenx  dee  potages  flrançaie  qui.  sortant  des  catégories  classiques 
de  noire  École,  représentent  néanmoins:,  dans  «ne  certaine  mesure.  les  lypps  dr^  Imniités  mi  ils  se  produisent 
et  on  ils  leol  le  phis  en  vénération.  Sous  ce  point  de  vue,  ce  cbapitre  reulcrincra  nécessairement  des  formulée 
dieperatn  et  queiquereie  nei  aonnantce  aui  oreilin  de  cce  boBnea  nalb  qui  ae  llgiawt  qu'en  dehors  de 
hrnr  goAt  il  n'y  a  paa  de  goût  pomilde. 

En  soumellant  à  nos  confrères  celte  nomeudaturo  de  potages  parfois  im  i  nlriques,  on  comprendrn  ipie 
nom  n'avons  pas  voulu  1rs  donner  comme  ai^cablcs  en  toutes  circonstances.  Pour  prévenir  cotte  supposition, 
nous  dirom  tout  de  suite  qnll  s'en  trouve,  dans  la  quantité,  que  nom  aomnws  loin  de  recommander  pour  1rs 
dîners  de  iuxi'  ;  il  i  n  isi  dans  le  numltre  auxquels  nous  avons  anigné  une  place,  sinon  pour  leur  nidrite 
de  stiinpiuosiiL'  on  di'  snrrul(  iirr,  ilii  nmins  comno  hutaiMoeu  mojcnsde  diversion  dans  les  maisons  «tran* 
gères  el  dnns  le  ca«  nii  iU  scr.iieni  dfiiiniidi's. 

D'ailleurs,  disous^e  tout  de  suite,  les  cuisiniers,  i  notre  avis,  doivent  <^tre  non^ulemeiit  très^crupuienx 
aurk  choix  des  potages  étrai^is,  quand  il  s'agit  de  les<ierWr  É  des  ampliitryons  peu  familiariide  aveceux. 


Digitized  by  Google 


rOTACKS  ET  CAMITUIIB». 


43 


mais  fncan  9t  ne  doirent  Im  employer  qu'arec  une  extrême  réscm.  C)>|M>n(lant  ce  nVsl  pas  là  une  raison 
siinisanlf  pour  en  né^îliRer  l'étude,  car  l'heure  peut  arriver  où  l'on  serait  hien  aise  d'être  à  même  de  le« 
produire  ;  comme  règle,  uous  dirons  donc  qu'on  ne  doit  les  faire  entrer  dans  la  composition  d'an  dlMT  que 
loTMia'oa  a  la  oerlitude  «folla  aenmt  ki«  acoueaiis,  liaan  par  h  louUié  des  ooimves,  du  rnoim  par  h 
majeure  partie;  pl  tindii'  nln  n'esl-il  i>o?sil)le  qu'à  la  condition  de  «tenir,  ?i  cAir  d'un  potaije  #trang:cr.  un 
foUge  simple  cl  classique,  qui  puisse  convenir  k  tout  le  monde.  Dans  <x^  cuudittons,  un  potage,  quelque 
cieenirique  qu'il  soit,  prodvit  touioim  aan  «ffet,  et  ne  mjeontenle  penaniia,  par  celle  ralaan  qu'il  ne 
a'inpoae  fn. 

Si  dnns  le  nantie  de  ces  potages  il  s'en  trouve  qui  «vont  fortpeamlianiionio.-ivt  r  la  vraie  sensualité,  il  en 
est  aussi  ipii  iH  tivfnl  trouver  accès  sur  1<'S  i.i!)t(-=  \c<  plu^i  luxueuses,  et  qui  si'uihlriii  ilt-sorniais  arquis  n  noire 
Ecole,  tiuoi  qu'il  en  soil,  nous  sommes  pi^rsuadi^  que,  malgré  leur  singularité  .ipi>arcntc,  la  plup^iil  portent 
avec  «ai  an  cachet  d*orH(iDalilé  et  d'btérèl  qu'an  ne  awrait  raiaannablenwnt  leur  oanlealer,  et  qui  n'Mmp- 
]nT.-i  pas  nux  yeux  des  véritables  praliûens.  A  une  é{>o(|Ue  aussi  capricieuaefua  k  nôtre,  un  cuisinier  devrait, 
IKNir  ainsi  dire,  posséder  tonte  une  encyclopédie  culinaire.  A  défaut  de  grands  talents,  il  pourrait  du  moins 
briller  par  la  variété  de  aea  connaissances;  et  celui-Ui  même  que  d'iieureases  dispositions  ont  doué  det  plus 
hautes  c;i|Kicii es,  peut,  datte  oertaina  cas, ae  tronver  fait  embanaaaé  buta  de  renseignemenla sur  les  nets  les 

plus  -iin])!c>i.  CV-,!  il'ins  rrs  vii.'s  il'iiiilitt-  irclle  que  nous  avons  n-diRi»  1rs  foriiiii!.-:  qui  suivent,  sans  omettre 
aucuu  dis  potages  nationaux  ou  étrangers  ayant  quelque  raraclére  particulier  ou  digne  d'être  signalé.  Naua 
afoaa  chaiai  les  plus  laliaontlB,  et,  tant  en  respectant  le  principe,  noua  aTona  cm  cependant  devoir  corriger 
on  nadUier  qndqaea  rernalaa  trop  contralm  au  ga6t  général. 

Si  nous  admettons  que  chaque  nation  ait,  dans  la  manière  de  se  nourrir,  des  babitudes  traditiannelles.  . 
naus  a«linelti-ons  éfralciiti  ni  qu'elle  a  aussi  plusieui's  manières  de  li>s  inlerpR-ter,  «-l  ipie  les  aiiiphitryons  avec 
lesquels  les  cuisiniers  sont  le  plus  souvent  en  rapport,  ne  tiennent  pas  précisément  à  manger  selon  les  préjugés 
habilneb  dea  chsaea  inKrienrea.  Pour  «n  amphitryon  étranger,  le  aeul  fliit  de  canSer  le  soin  de  sa  noanritnfe 

i  m  cuisinier  français,  atteste  qu'il  est  »l<-jà  ou  qu'il  veut  s'initier  aux  pratiques  df  nutn'  Eiolr  :  l  o  qui,  sait 
dit  en  p.-i!<sant,  n'exclut  nullement  le.s  fantaisies  naturelles  de  revenir  de  temps  en  temps  aux  mets  iradilioiuiela, 
qui,  pas  ]ilus  que  le  culte  de  la  patrie,  ue  s'oublient  jamais. 

ilitons-nous  donc  de  terminer  des  réflexions  qui  nous  entraîneraient  trop  lain,  et  puisque  la  enisine  fran- 
çaise a  le  pritrilége  inoonlaaté  d'Hae  universdlenMot  en  bonneir,  naus  canimencarans  celle  série  pr  la 

fonnule  d'un  potap-  il''  iintn'  K<  i>i.'.  qui,  pour  US  pas  ètrs  dca  plua  canpliquéa,  n'en  est  pas  nains  un  dea 

meilleurs  et  des  plus  géuéralemenl  estimés. 

11 5.  ~  POT-AU-FEU  FRANÇAIS. 

Pour  un  pot-au-feu  (le>  aul  servir  à  iS  pocsanucs,  preues  une  petite  pomte  de  culotte  de  3  kil.,  déaoaaée, 
roulée,  bridée  et  lavée;  placez-la  dans  une  marmite  de  terre  vernissée,  qui  ait  déjà  servi  à  cet  usage  s'il  est 
possible,  cl  de  grandeur  sullisanle,  laquelle,  une  fois  l'eau,  la  viande  et  les  légumes  introduits,  devra  aa 
troovarpleinaèSonScentimlIreadcsbords.  Cest,  d'ailleurB,  dana  csa  oanditions  que  tous  In  vases  de 

cuisson,  marmites  on  casserdlfs,  dniM  iil  aller  sur  fru.  Avec  la  culutli-,  pince/  une  rouelle  de  Rite  de  bcpuf,  un 
petit  jarret  de  veau  et  du  sel  en  pruportuHi.  Faites  partir  la  maruiile  en  plein  fourneau,  ccumez-la  avec  soin. 
Aussitôt  qoe  l'ébuVition  s'annonce,  retires'h  sur  l'angle,  et  provoques  encore  l'écume  par  l'additlan  d'un  peu 
d'eau  froide.  Quand  le  buuillunnenient  est  bien  développé,  et  que  l'éiume  ne  se  présente  plus  i  la  surbca* 
fermez  la  marmite  et  laissez  bouillir  tout  doucement,  d'un  seul  côté.  Deux  lieures  après,  additionnez4ui  une 
poule  colorée,  un  oignon  également  coloré  au  four,  un  cboux  frisé,  paré,  légèrement  blanchi  et  ficelé;  une 
donîMlousaiM  de  iwln  caratlas,  S  navela  entiers,  un  ou  deiu  pieda  de  oéisri  «ttacbda  enscnUa,  avec  4  au 
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5  poman,  et  «stn  S  m  S  cImm  de  girofle.  Dès  que  la  marmite  a  repris  MO  éboUitittii,  tarmez-la  lieméd- 

qiiflrornl  ^  i  intiment  z-ln  ;i  son  di'frrô  luimiliT,  c'est-à-dire  qu'elle  ne  fasse  que  frissonner  pondant  tout  le 
Unps  qu'elle  doit  resUr  au  feu.  Il  lui  faut,  à  ce  point,  encore  4  heures  au  moinit  d'ébullilion.  Avant  de 
drvssrr.  gMttes  le  bouinoOt  s'il  Mt  de  bon  sd,  défrainenJe et  paiie»^  A  h  serviette «sin  le  troaUer. 

Parez  les  l<'(;unies  avec  soin,  en  petits  morceaux  et  placei-lea  à  mt-siire  dans  la  sniinii  ro  ;  vi  rsc?  le  bouillon 
Antam.  Sur  un  plat  long,  disposez  le  bœuf  et  la  poule  découpés;  envajex-lea  avec  le  potage;  serrez  auftù  une 
assiette  de  lames  de  pain  grillées. 

Itti.  —  POTAUE  JUUlUt.NK. 

Piufyoï  liuin  :  3  belles  cnoih  s  2  ii<ivrl<,  2  piods  do  rëleri,  2  beaux  porrem*  i  eiglHMt  W  qasrl 

d'un  cbou  de  Milan,  2  cœurs  de  laitues,  une  poiguée  d'oseille,  une  piuclie  de  cerfeuiL 

ToBS  ces  légumes  doivepi  être  tendres  et  liralcheBMDi  cueillis.  Épludui  cbacnn  suirsat  son  exiienc».  Les 
ca relies  se  coupent  en  rouelles  trans^vi-i-sales  daus  leurs  parties  les  plus  larges,  de  2  rentintètres  d'épnissear; 
liHinii-z-li's  en  rubari'»  minus  et  i-LfulitTS,  que  tous  arrêtez  au  lo'iir  de  la  carotte,  celui-ci  devant  êtn'  sup- 
priuié;  c4âelcz  eusiuiiu  trausvtrsdkuiint  wn  rubans  en  filets  trè»-uiiace».  Parez  carrément  les  navets; 
diTtset-les  en  cands  oUoiigs  de  l'ëpdsseur  d»S  csatiniAties:  éoriMeries  et  eiwiwifs  ooaniw  In  estotlcsk 
Parez,  émincez  et  cisdex également  1rs  pieds  de  ii'lrri.  Retirez  les  tdles  dorH  des  dieuX,  et  dsHcsto aossi 
Qo      possibb;  ciaéfez  de  même  les  lailui  s,  poi  reaux  cl  uiguous. 

L'niiifiimitédsB  légumes,  tant  sotn  le  rapport  de  leur  épaisseur  4|ue  de  leur  bngueur,  deit  être  scnpu- 
h^nsemeat  obsenrée  :  c'est  une  des  conditions  phyaifoes  qui  distinguent  ce  potage.  Mainlcnant,  passez  les 
OÎgBOBS  et  porreaux  sur  un  fi  n  iniMlon'.  avec  tin  bmi  morceau  de  iK-uire;  ji  tez  b's  légumes  ciselés  (moins 
l'ofeine]  à  l'eau  bouillante;  donnez-leur  deux  bouillons  couverts  et  égoutlez-les  sur  uu  tamis,  puis  sur  un 
linge,  et  nélcs-les  aux  porreaux.  Passei*]cs  quebines  ninulfs  «nsemble,  «t  nMmiUes-les  avec  un  décilitre  de 
consoiniiié  clnir;  ajoutez  une  pincée  de  sucre,  et  failfs-Ii's  lun.lu-r  à  glati'  tmil  ilouccnicnt,  sans  prendre 
couleur,  sur  feu  modéré  et  à  casserole  couverte.  Quand  ce  rousoiniiie  est  réduit,  remplacez^le  par  du  aoun-au 
et  bim-le  réduire  encore  ;  répètes  celle  addition  jusqu'à  ce  que  les  luîmes  soient  attendris  :  ahws  nouilleiJes 
en  plein  avec  le  consommé,  faites  pailir  et  tenez  la  ca884-rolc  siir  l'an^li-  ou  fou riiesu  jusqu'au  moment  de 
servir.  I*i''p:r.ii>';i'/  l't  nilililioniuv  r<isril!i',  Ul.iiirliie  si  pan'iiieiit  ;  versez  d^iris  la  soupière  et  servez  des  rroAlCS 
à  part.  On  |h-uI  emore  additionner  à  ce  potage  des  petits  pois,  du  riz  blanchi  et  des  petites  quenelles. 

117. —  POTACB  BBUNOISB. 

Coupez  en  petits  dés  les  légumes  iudiqnés  à  h  jdieane,  luoins  Toscille  et  les  hitucs;  passai  au  beaiTO 
l'oigOOn  et  les  porreaux;  faites  blanchir  le  restant  des  légumes,  égouttez-b  s  bien,  ei  incMet-losaux porreaux; 
pasaci  lss  ensemble  quelques  minutes,  ajoutez  une  pincée  de  sucre  et  nu  ili'nlitre  de  consommé;  faites 
tomber  tout  doucement  i  glace  ;  mouilles  enlièrement  avec  du  consommé  clair  ;  faites  partir  et  relires  sur 
l'aigle  du  fourneau,  aOn  de  ha  «rire  modérément.  En  dwrnier  lieu,  addiiiemiex  une  ddflbnMde  ou  qiisliufs 
puignéca  de  petits  pms»  «I  wnei  dans  la  aoniiière. 
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DES  POTAGES  GARBORES. 

C<-s  potaK'"^  sont  WTvis  en  deux  partios  sépan-os,  dont  l'une  ronstilue  le  fnr.ds  et  l'aiitro  la  ^roilnrr.  Étant 
iodt'pradaiiteg  l'une  lie  l'autre,  il  est  naturel  que  la  garniture  puisse  être  variéf,  tanilis  que  le  fonds  demeura 
toujonn  dam  ks  ntaisa  onidhiom,  c'ett-ânliK  que  c'M  Imgoara  un  conaoniné  dbir.  CaniiM  il  Mnit  tmp 
long  cl  superflu  de  donner  toutes  les  espèces,  DOW  M»  bomerOM  à  décrin  kt  gMIKS  diSfntts.  Avee  ow 
notions,  on  pourra  les  varier  à  l'infini. 

418.— FOTAOB  CAUIIBB  A  l'ITALIKNHB. 

Taillez  3  douzaines  de  lanirs  i\r  (vaiii  minces  coupées  dans  la  mie  ;  Taitea-les  griller  et'séclier.  Brabrx  sui'.  ant 
la  réttle  une  domaine  de  bouquets  de  cboux  simples  ou  Tarcis  et  cuits  avec  une  douzaine  de  petites  sauci<s4  s 
cliipuiata,  une  diniae  de  moilite  de  caroUee  tournées  et  auUut  de  petiu  oignons.  Lorsque  ces  légumes  suut 
cuits,  égoattohs  sur  un  taiais  et  psraiJes  iégimieiit  Ruseï  shn  an  Ibod  d'ooe  casacnk  d'argent  nji  lil 

i]f  laiiii'S  de  pain  ^:rillée9;  surco  lil,  place/.  queUpies  l)oii(|ticts  di'  clioux  r('iiilii«  jior  li-  iiiili''n.  ipirlinii's  moitifs 
de  caroUeset^ou  3  saucisses  coupées  en  tiiinclies;  sur  les  légumes,  déposex  une  coutlic  de  lauicb  de  paiu 
griUësBCtaaiipowirtes  avee  da  pannesaa:  r^iélei  k  même  epératioa,  couelie  par  coaèhe,  jwsqul  extineikn, 
en  saupoudrant  tmijours  à  mesure  avec  du  parmesan.  Une  Tois  la  casserole  pleine,  étendez,  passez  et  dégraisses 
le  fonds  de  cuisson  deit  légumes,  et  armsez-en  la  parbure;  masquez  encore  avec  du  parmesan  et  pousse/,  h  four 
doux  une  demi-beure  avant  de  servir,  pour  faire  légëremeut  gratiner.  Versez  le  consommé  dans  la  soupière, 
ameipMiqmsqnensiksetm  peo  d*  petila  peia  on  «numi  légnaes  verU  et  Uancids.  EoTvjn  sa  gailiarecD 
même  temps. 

£n  prucédant  d'après  celte  mélliode,  on  peut  faire  des  garbures  avec  des  laitues  et  remplacer  les  saucisses 
par  un  canard,  paatarde  011  perdreau. 

110.  —  l'iiTAi.F,  fanniRE  A  I,\  M.V(  KUOINE. 

Taillez  en  petits  des  les  mêmes  légumes  que  pour  la  brunoise  ;  faiteft4es  passer  également  et  tomber  à 
ghce,  avec  saere  et  eonsoouné:  dreasei-les  ensuile  dans  une  caaacfda  d*ai«ent.  eoodM  par  eoudw,  en  kt 
attemant  avec  des  lames  de  pain  grillées.  Masquez  ces  légumes  avec  un  peu  de  bon  fonds  d'abord,  puu  awc 
line  petite  couche  de  riz  hien  cuit,  bien  nourri,  el  fini  au  dernier  moment.  Liseez  celle  couche  et  saupoudre/., 
la  de  fromage  de  parmesan.  Lue  demi-heure  avant  de  servir,  poussez  la  casserole  au  four  modéré,  faites 
ié|iraMBt  frflkr  kdesntt,  «l  au  marnant  da  aerrir  pkccsdansk  aoniiitre  une  petite  garniture  da  pok  an 
Idgnnca  v«rta,  ferssi  k  coMonuné  deiauB  et  cnTCfes  k  GBsaenk  iree. 

420.  ~  POTAfiB  Alix  CROOTBS  eBAlUliBS. 

Cet  pclagpfl  aont  une  varianla  des  gaiburr*,  qui  as  «onsiituent  avae  lea  ntocs  éknwnk.  La  aeukdilH» 

rente,  c'est  qu'i  l'égard  de  ceux-ci  on  n'emploie  que  des  lames  de  pain  taillées  uniquement  iLms  la  rmàic  i>i 
séché'*  su  four.  On  les  dresse  snssi  en  les  alternant  avec  les  garnitures;  on  masque  ensuite  ces  dernières 
avec  une  large  croûte  de  pain  de  k  dinwasiro  de  k  «aaaenk  d'argent,  el  autri  aéebée.  flunNctec  avee  du 
eanaoniménn  peu  gras;  saupoudres  de  pamnan  et  pauMs  I  leur  dmn,  en  ajant  soin  d'buniccter  eneara 
de  temps  ft  antre.  Au  moment  da  aerfir,  envifn  un  oaunamé  avee  une  gamltura  de  quaneiks  ou  léguiMS 
verts  dedans,  la  croûte  h  part. 

121.  —  Pf>TA(.E  Al  \  rnOKlTKROLI.KS. 

F.-)iteg  faire  au  boulanger  une  quinzaine  de  petits  pains  ronds  et  unis  comme  ceux  dits  ait  lait,  ils  n« 
doivent  pas  prisenter  m  diamèlra  de  plna  de  4  ccnthiBllm.  Canota  en  dcimi  pour  kiur  cnkvrr  un  petit 
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couvmk  rond  ;  par  reltr  ouverture  rcliroz-leur  toute  la  inii-,  ne  laissant  absolument  que  la  croule  sans  les 
déformer;  sécbez-les  à  l'éture.  pui«  niasquez-l^  inlcrieurt-iucnt  d'une  légère  oonche  de  farce  ;  empliatez-les 
eiMuile,  wU  «Tune  |ieiiie  printinière  Umibée  à  glace,  soit  d'usé  bninoiw.  Mil  «aSn  d'une  seule  ou  |lsaiaas 
espèces  de  légumes  isoléi  ou  «xiufomlus,  mais  toujours  dans  des  conditions  succulonlcsi.  Cela  bit,  SMiipMsJM 
en  dessus  avec  un  pwi  de  ki  niùuie  farce,  puis  couvrez-les  avec  feur  eoiivi'icle  ;  placcz-li!*  à  luesture  sur  un 
petit  plafond  ou  aautoir  Icgureiiiciil  beurré;  serrez-les  le^»  um  cuulre  les  autres,  cii  les  imbibant  peu  à  peu 
atec  du  bon  eoiiaooiuécl»ad  uo  peu  gras.  Quand  ils  sont  imliaids,'  ponasei-les  à  h  boudw  du  four  pour  les 

faire  léfîèrenicnl  j-TnliiM-r;  IiuiiiPeli-z-les  dn  temps  en  ti;inps,  et  enlevez-les  ilii  pbfnnd  mi  h  ini  pour  les  ranger 
dans  une  casserole  d'argcul  sans  les  dcformei'.  Glacez  la  surface  et  envuycz  à  part  une  soupière  de  consoniuié 
gani  de  petites  qucndlea  eu  légumes  verts. 

122  — TOTALE  DK  PIIOFITEIIOLLES  AL.V  l'ini^:r«. 

Videz,  séchez  et  masquez  inlérieureiiieiil  les  profilemlles  a?i>«-  «nf  courhc  de  larte  ;  emplissez-|ei»  aver  une 
parée  quelconque,  pourvu  qu'elle  soit  assez  solide  pour  ne  pas  fuir  pendant  que  les  prollteroUes  sont  au  four. 
Une  fois  emplies,  raugez-le»  dans  un  plafond  bien  uni,  les  ans  contre  les  autres;  luirnsdes-les  sa  conssnmé  et 
d'un  lion  dégraissiji  ;  faites  gcsUuer  au  feuf  pendant  l'eapaoe  d'une  quiniaine  de  minntss,  et  ssrrei  un 

consommé  garni  ii  parL 

li3.  —  l-OTAGE  DE  rKOm'£ROLLËS  A  L  U ALIE.N.NE. 

Ave»-  un  appareil  de  pAle  à  ehoux  ordinaire  el  sans  sucre,  moiilei  sur  le  tour  fariné  15  à  18  petits  clioui 
ronds;  rnn({e2-les  sur  plaque,  dorez-les  et  (loussez-les  au  fuur.  <Jtiaiul  ils  sont  cuits,  laissez-les  refroidir; 
eerneste  «n  dassos  comme  lee  petits  pains:  et,  psr  roaTertura,  cmplisBet<les  avec  on  sppsrea  de  blancs  de 

volaille,  de  foies  gras  et  ili-  t1iniii]iii,'ni>n-;  nnMés  ensemble,  amalgami-s  avec  un  tiers  île  sou  m>Iiiiiii'  de  hrrr  de 
volaille.  Loi-squ'ite  sont  pleins,  recouvrez-les  avec  leurs  couvercles,  ranges4e8  sur  un  plafond,  Uuuiectoz-les 
avsc  du  conaonné  et  du  dëgfsisais,  mais  très-UgèreoMnt;  saupoudra  de  panneHO.  et  poussai  an  four  pour 
tas  taire  gratiner  10  à  12  minutes;  dreaaea4es  ensuite  dans  une  casserale  d'argent,  et  serves  k  part  un 
oonsoouné  garni 

42i.  —  POTAGE  DE  TOITUB  A  L'AHGLAISB  —  TUBTLB-SOUP. 

Lt's  torliii'-^  il'Ainérique  sont  les  ])lns  f^tim(î<"s.  |inrre  qu'elira  sont  plus  gracses  que  r.'Uis  que  f.inrnit 
l'océan  «l'Europe.  Cependant,  nous  avons  fait  des  [jolages  avec  des  tortuas  pnses  sur  les  câles  d'Espace  qui 
ne  pesaient  guère  qu'une  vingtaine  de  kil.,  et  qui  nous  ont  très-bien  réussi.  Bn  An|Msn«,  on  n'cmpÛe 
§aèn  que  de  gross^^-s  tortues  [lesant  de  50  à  (30  kiL  ;  il  s'en  suit  que  le  potage  n'est  exécutable  que  sur 
une  grandi-  eibi  Ue.  Aussi  les  cuisiniers  de  Luodres  ne  le  foolpib  pas  euHntanes;  il  laur  couvient  oiaus 
de  l'adieter  tout  fait. 

il  y  a  deux  méthodes  pour  taire  k  potage  tortue  :  clair  oa  lié.  Nous  «ossmencerons  par  décrire  odle 
dernière. 

Frocédf.  —  Kn  premier  lii-u.  il  faut  couper  la  lèlc  de  la  tortue  et  la  laisser  s<ii;;m-r  jiisipi'à  eitinciion; 
puis  l'ouvrir  en  deux,  eu  passant  la  lame  d'un  lurl  couteau  tout  autour  de  la  joiulure  dej,  deux  écailles; 
vBliiwlss  bofsas,  qui  ne  senreut  Irisa,  elles  graisses;  détacbct  les  pattes  eu  nsgesircs  avec  les  deux  parties 
chamuefl,  qui  constituent  pour  ainsi  dire  le  corps;  divisez  Técaille  inférieure  en  gros  carrés:  jetez-le;  dans 
uns  casserole  d'eau  avec  les  nageoires  et  la  tète  pour  les  amener  jusqu'à  l'ébuilition,  et  en  retirer  ensuite  le» 
éoailks  ou  les  peaux  externes  ;  rafraicbissez  toutes  ces  parties  et  placez>les  dsns  une  casserole  tancée  avec 
lanl,  jambon,  quelques  traacbea  de  boanf  et  de  veau,  Mgumes  et  aromates.  Mouillez  ces  viandes  au  quart  de 
leur  liniiti-ur  nvci  lUi  bouillon  blanc;  couvrez  la  rasserole  el  l'nid-s  tomber  à  glace  tout  doucement;  ce  fonds 
réduit,  mouilkz-les  de  nouveau,  mais  celte  fois  à  couvert  ;  (ailes  partir,  écumez,  el  à  l'ébuilition  retirez  la 
caMarak  wr  fangle  peur  qu'dld  marche  d'un  bouillea  régulier  et  modéré^  Jusqu'à  oe  que  les  canrés  de 
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coquilles  «oicnl  attendris  ;  il  faut,  pour  cela,  d'une  lieure  îi  unp  hruro  rt  drmie,  suivant  la  gro!;?f  tir  <]<•  la  loriur. 
Cette  coquille  deTient  d'un  corps  oiucilagineux  à  l'égal  de  la  peau  d'une  (été  de  veau,  dunl  elle  a  presque 
l'apparence  lorsqu'dk «t  coH*.  Ratirci  «I  l•isM^'la  refroidir;  pMa  h  hnity  Jlgwiwei-I»  parftiicmriit, 
placez-le  dans  une  camnl»  à  rédaction  née  la  moitié  de  son  Tolume  de  fonds  de  pelage  brun  ;  pLu  ez  la 
cuserote  en  pkin  fonniMU.  RMuiscs  de  moitié  i  l'aide  d'une  spatule,  et  sans  le  quitter  :  à  ce  point  ajouirr. 
m  tiendu-volume  de  vin  de  Porto  ou  do  Madère;  donnn  tncore  quelques  minutes  d'ébullition,  passez  k 
rélnninediBS  me  petite  ïïuiriBiie,  el  AiitM>b  pertir  ear  l'aa^  drm  mi  cMé,  ain  qu'elle  m  piIsse  pins 

iéduirf;  d'une  manièrp  sensible  ;  écumez  el  d^graissez-la  avee  soin. 

(Juarante  miniiles  avant  de  servir,  parez  ks  carrés  de  coquilles  et  les  parties  gélatineuses  des  mgcolm 
en  gros  dés;  plon^-ez-les  dsiw  le  potage  en  ëentaat  avec  lein  toulri  les  parties  de  viande;  crin  fait, 
placez  3  décilitres  de  bon  madère  dans  nne  casserole  avec  quelques  érbalciius,  2  Teuiltes  de  lauritr,  un 
bouquet  de  tliyni  et  marjolaine,  un  bouquet  de  persil,  quelques  clous  de  girolle  el  grains  de  poivre;  couvrez 
la  casserole  et  Tailcs  réduire  de  moitié.  Au  moment  nème  d'eaveyer  le  potage,  pssci  cette  inruMon  à  la 
eerffiette;iola»li  dne  la  marmite:  addltienasB  nne  pointe  decayenM,  et  mies  dans  h  soapMrc  Le  polag» 

deit  se  trouver  alnrs  liien  succulent  el  nromalisé,  d'iin  p(>ûl  n  lev^.  ni;iis  Mirtout  peu  lié  et  bien  df'<<rai>i<é. 

Mous  avons  vu  servir  à  Londres  ce  potage  avec  loules  les  graisses  protluiles  par  la  tortue  dedans.  Celle 
métiwde  peu  Mre  bonne,  mais  noua  ne  la  crafarn  pas  gètéralement  applicable.  Dana  «es  conditioDs,  in 
préparation  est  contraire  aux  règles  du  bon  goût.  C'est  pourquoi  nous  mentionnons  celte  a^îOMtioD  fana 
vouloir  la  recoainiander.  —  On  trouvera  au  ibapilre  des  conseï  vea  une  variante  de  ce  potage. 

1  25.  —  POTAGE  DE  TORTUE  CUIR. 

Fonrez  une  casserole  avti:  les  mêmes  éUnients  el  dans  les  mêmes  conditbns  que  nous  venons  d'indiquer; 
faites  tomber  à  glace;  mouillez  ensuite  à  puiul  et  laissez  cuire  les  coquilles  5  i  6  heures.  Mettez  alors  ces 
coquiles  soua presse;  paases  et  d^aisset  le  fbnda;  mClei-le  i  peu  prta  avee  bi  moitié  de  son  volumo  de 
hn  fonds  et  un  tiers  de  vin  de  Madère  ou  de  Porto;  placez-le  dans  une  petite  marmite  à  potage,  avec  tbjm, 
laorier,  maijolaine  et  clous  de  girofle.  Laissez>le  refroidir  aux  trois  quarts,  pour  le  darifler  à  la  viande  pilée, 
dlCBdue  avee  dea  œub  entiers  et  du  vin,  d'après  les  prescriptions  données  pour  les  consommés.  Une  fois  le 
potage  en  ébulliiiou,  placa-le  sur  rangle«  «Un  do  le  Mre  bouillir  tmrt  deuecment  d'im  seul  côté,  pendant 

une  heure  an  moins.  Dans  l'intervalle,  p;iri-/  I*  -'  parties  iri^lalineuses  en  ronds  mi  petits  rarrés;  plarez  les  dans 
une  petite  casserole  ;  couvrez-les  avec  un  peu  du  jtolagc  passé  A  la  serviette,  et  tenez-les  su  cbau<|.  Au  momenl 
deaerrir,  tmBvaaei*lM  dans  bt  soupière,  et  passes  le  limds  principal  dessus.  Serm  i  port  dea  lames  de 
citron. 

426.  —  POTA(»B  0B  FAUSSE  TOHTUB  A  LA  FRANÇAISS. 
IMsoBaes  une  demi-ttia  de  leou  ;  h!(cs-la  dégorger,  blanchir  et  cuire,  d'après  ks  rè^s  ordinairea. 

Supprimez  ensuite  l'oreille  el  laisse/  riTmidir  la  tële  sous  une  presse  légère;  i|uand  elle  est  froide,  enlevez  les 
chairs  adhérentes  à  la  peau  et  disiribuez-la  en  petits  rouds  taillés  à  l' emporte-pièce  ;  déposez  ces  ronds  dans 
une  petite  casserole  ;  courres-les  de  beuiBon  blanc  et  l«nn-les  chsuds  an  bain>marie. 

Prépare/  une  jH-iiie  garniture  composée  de  rognons,  petites  rrètes  et  'i  douzaines  de  pi  tites  quenelles  de 
volaille,  dans  la  tarée  desquelles  vous  incorpores  quelques  jaunes  d'oeufs  cuits  passés  au  tamis,  el  une  pointe 
de  cajenne.  Ces  quenelles  seront  pochées  au  moment  ;  les  orétes  et  rognons  seront  tenus  au  bain-marie. 

Maint— mt  fanées  me  caaaerale  avec  Ugunus,  lard,  jambon,  quelques  liandics  de  bœuf,  de  veau  et  des 

parure^  de  volatile;  placez  dessus  une  petite  rarpe  roupée  en  Iroiirnns;  .^joutez  quelques  décilitre-^  de  bon 
bauilioii  et  une  demi-bouteille  de  vin  blanc;  couvres  la  casserole,  placez-la  en  plein  fourneau,  el  faites  tomber 
le  mouillement  i  glace,  puis  mouillex  juste  I  couvert  des  viandes  et  Uiasei-lcs  enire.  Retires  le  poisaon  ansatiM 
qu'il  est  cuit;  passez  ensuite  le  fond,  dégraissez-le  attentivemenl  et  m^lez-le  avec  2  litres  i  peu  près  de  fond 
de  volaille  Imin;  ré<luise?.!e  d  nu  quart;  avant  de  le  retirer  du  feu,  additionnez-lui  une  infusion  de  madère 
aromatisé  d'après  les  presenptiuiis  données  au  n*  124.  Donnex  Seulement  deux  bouillons,  passez  à  l'étamiiH', 


Digitized  by  Google 


48 


CVISIKE  CLASSIQI  E. 


additionnez  lus  rond»  de  tôle  de  veau,  el  placez  dans  une  petite  manniU:  au  bain-niarie.  Au  dernier  monenl, 
poclm  les  quenelles  et  oieltei-les  daos  h  soupière  avec  ktcrllMClragpMtti  TCim  le  potage  dewiM.  On 
peut  toujours  supprimer  de  ce  potege  le  poieton  et  le  cayenne ,  M  qouler  dee  tnilM  ëni'ncées. 

On  fiiii  aussi  la  faune  lorlue  claire  en  mêlant  lo  lontl  ihi  potage  avec  do  coueuné  et  du  via,  et  en  ie 
cUrilianlà  la  viaoïlepllée  et  aux  œufs,  mais  ou  iloil  toujours  l'aroiualiser. 

427.  —  POtACK  TOBTUB  k  U  tOHDONDEMT. 

Ce  potage  ne  dilTère  du  précédent  qu'en  raison  de  oe  que  le  fonds  qui  le  eompoM  ddt  être  tenu  anmi 

lilanc  <ini'  pns''il>le.  MAli'i-le  ensuilr  avnr  une  <,iiire  siiprfme  ou  veloutée  poOT  les  n'iliiii'-  riisnnlile  Ml 
|>oint  Touiu:  Unissez-le  avec  un  beurre  de  Cayi  nne;  additionnez  aussi  det  petits  ronds  de  lète  de  rcau, 
mais  supprimez  les  queneUes  que  Ton  remplace  par  quelques  domaine*  de  petits  champignons  bien  Mancs. 

138.—  POTAGE  PEBSIGNY. 

Faites  dégoiiter,  blanchir  et  cuire  dans  un  blanc  sis  rdcis  de  palais  de  Ixcur.  Quand  ils  sunt  cuits. 
égouttez-i'^s  el  railes-lcs  refroidir  sous  presse;  parez-les  ensuite  et  taillez  en  |)elits  ronds  avec  un  emporte- 
pièces,  el  pkceii-leâ  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  sauterne.  Cuisez  également  dçux  petites  cervelles  de 
veau,  parées  es  une  qolnnine  de  moropanv  rends,  «i  te««»les  dans  une  petit*  casserole  avec  du  bouilbNi 
hinnc.  Placez  dans  h  sonpi<  2  pnir;n>"'«  d*'  rognons  de  volaille  Idandiit,  autant  de  queues  d'écnifisses  et  dp 
petites  boules  de  qucaelies  ;  tenez  la  casserole  bors  du  feu. 

Haintenant,  emplisses  une  petite  marmite  à  potages  moitid  consommé  de  volaille  et  gibier  dair:  fail«*-la 
partir  en  ébuUition  ;  liez  le  consoninw^  avec  5  cuiOcféa  à  boucbe  de  fécule  de  pommes  de  terre  délayée  h 
Ti-oid  ;  placez  la  marmite  sur  l'angle,  pour  qu'eUe  ne  bouille  que  d'un  cété;  écumez-la  attenlivemenl  el  laissez 
cuire  la  Técule  xieodant  trois  quarts  d'beure.  En  dernier  lieu,  additionnez  3  décilitres  de  vin  du  Rhin  réduit  d<> 
moitié^  vm  aramatea  et  qudques  grains  de  poivre  ;  deonei  S  bouillona  seulement  ;  pa»ei  i  rébmine  et 
venei  sur  les  ganiiturcs  égouttées  et  placém  dans  U  soupière. 

429.  —  POTAGE  HOHTE-CBISTO. 
nanehiases  et  cuises  dans  un  blanc  i5  petites  ercilles  d'agncans  tenues  bien  btanchet.  Prépsivx 

"  doiizaiiu's  de  priitcs  i|ni'iir|!i's  di'  volaille,  d^iis  In  r.in  e  di  '^iiiielles  vous  iii(  <ir|i(iiTZ  iirn  pciinlp  de  poin  i' 
iXMige  el  doux  d'E^gue.  Parez  en  (iuarliei°s  Uudres  arlicbauls;  failes-les  blaucbir  pour  Us  saukr  jii 
benm  au  moment.  Guiaci  anmi  quelques  douzaines  de  petits  dwmpignons  et  3  douiaines  de  petits  oignons 
gbcés. 

Placez  5  litres  de  consommé  clair  et  loua- en  couli'ur  diins  une  petite  niannite  à  pitlage;  niellez-le  en 
ébullition  et  liei*hs  avec  4  cuillerées  k  boucbe  de  Tarine  de  riz  délayée  à  Iroid.  Faites  partir,  retirez  sur  l'angle 
du  fourneau,  ain  d'êcuiner  le  potage  ;  Iaiswi4e  ainsi  trais  quana  d'beum.  Au  dernier  moBNOt,  additiomiei»lui 

5  décilitres  de  saoterne  rcduils  de  mollir,  avec  aromates  et  5  ciiilli  récs  à  liouche  dU  purée  de  tomates  bien 
rouges,  l't&xi  à  rélaniiue  el  versez  sur  les  garnitures  placées  dans  la  soupière. 

430.  —  FOTAU  CHAKOIKESSB. 

Blandiissez  3  dnii/ainis  iriniitres,  |iarez-les  et  placez-les  dans  une  petite  casserole,  arec  la  moitié  de  leur 
fonds  de aiissuu  lire  au  cbiir.  Cuisez  et  éminciez  5  toic»  de  loties;  parez  4  douzaines  de  queues  d'écreviseos; 
eiseUs  en  julienne  10  hesns  champignons,  et  placez  toutes  em  garnitures  dans  b  soupière  quelques  miaulea 
avant  de  servir. 

Tenez  tout  liniiill  iiii  T,  litres  du  fonds  de  {lotage  maigre  n*  13;  additionnez- lui  2  décil.  <li-  vin  du  Ubin  et 
un  seul  décil.  de  cuisson  des  butlres;  donnez  quelques  minutes  d  ébulliliun  ;  Unissez  avec  du  beurre  d'écn* 
vissM  et  versai  dans  la  aeupièn. 
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131.—  màGI  DE  MOUTOK  Â  L^AKGLAin  —  HULTON-BlOrH. 

Prenes  4  litres  de  consommé  à  Tan^ise    7,  de  cmtlenr  fimoée;  mellet-le  en  ébnIHtiou  dans  iioe  petite 

nannite;  9&  miaules  avant  de  aerrir*  ayez  une  t'-panle  de  mouton  ciiiie  à  |joitii  à  la  hroclie,  diWsetJa  en 
morrranx  et  plongez-la  dans  le  consomme,  itelii  cz  la  marmite  sur  l'angle  pour  l'ébullilion  ^oil  insensible  : 
couvrez-la.  i'iarcz  dans  U  soupière  15  côtelettes  bien  parées  et  la  moitié  de  la  groi!«eur  orilinaire  dont  les  carrés 
aarant  cuit  «nticn  avec  le  conwinroé.  Ajoutas  mm  patita  ImiDoiie  et  quelque  cniHerées  d'eife  perié  cuit  i 
part.  Au  noment  d'enTojer,  paMsi  U  coMonné  à  rëtanioe  el  venet-le  dans  h  aoupière. 

132.  —  rOTAGB  AU  BL<5  VKRT  A  T'AUEMANOE  —  OHeXI?  KOR\-Rl'PPE. 

Mctlrx  en  èbullilion  3  litres  de  consouuue;  Livez  TiOUgr.  de  fromcul  vert  scellé,  plongez- le  dedans;  rclin-x 
la  marnile  aur  Fangle  du  fourneau,  et  donoet-Iul  deux  heure»  et  demie  dVbulUtioD  uiodérée.  Additionnes  une 

pointe  (Ir '^iicrr  ,  pass.'/ f»  ri-lnnuin-,  finiï.-irz  nii  mumi'iil  avcr  (00  ;;r.  il'- iM  iti  re  aiuiii''!  vous  nuMez  ([uelipu-s 
parties  de  vert  d'épinards.  IMncez  des  petites  quenelles  de  pain  dans  la  soupière  el  versez  le  potage  dessus. 
On  eoofeetioDM  auasi  ce  potage  arec  de  k  fiirine  ou  Cicule  de  liroment  vert,  on  opère  alors  à  1'^  des  fiteulea 
onKnaîrest 

433.  —  POTAGE  CHASSEUR. 

MeUes  4  litres  de  consommé  clair  de  gibier  dans  une  petite  marmite  et  plaeez-la  sur  feu;  plongez  dedans 
250  gr.  d'orge  perlé  bien  lavé;  à  l'ébulliliou,  retin  z-ln  <uv  I  nnuie  du  Tonmeau.  Levé;  lili-l.t  d'un  perdreau 
cuit  et  foites-les  piler  groasièrement.  1^-vez  également  les  LileU  d'un  perdreau  cru  avin:  lesqueU  vous  Taites  une 
petite  force,  et  moules  des  pelllea  quenelles.  Csapeu  en  moraaux  les  deux  carcasses  et  jetes^ks  dans  le  potage. 

Au  IhiuI  de  deux  heures,  passez-le  à  travers  un  tamis  sans  pression,  puis  étendez  lis  diairs  pilées  aver  une  parlie 
du  potage,  donnez  deux  bouillons  seulement,  passez  à  l'étamine  et  verscadaiis  la  soupière  où  les  quenelles  seront 
dqk  placées. 

134.  —  rOTAOC  CHA8AEU1  A  L'ANCLAISE  —  HAVE-800P. 

Dépecés  un  levraut»  santez-le  vtfement  an  iieurre  avec  oignons  et  jambon  ;  bites  réduire  avec  S  dédlitres 
desaulsnie,  puis  mouiHei^e  avec  3  litres  de  Tonds  de  potage  u*  Ti.  Ajoutez  encore  2  décilitres  de  sauterne  et  un 

bouquet  d'aromates;  faites  partir  <iir  feu  nuidri-i- jusqu'à  a:  ipu;  les  viandes  soient  bien  atteintes  ;  alors  pass^v 
au  lauii;  élendez-lc  à  point  avec  du  wnsommé;  passez  i  l'étamine,  versez  daiu  la  soupière  et  addiiionuez  les 
fliels  dëtatMs  ronde  des  troufons. 

Pour  les  potages  cliasseurs  cla;rs,  il  s'a;^il  seiib-un-nl  de  faire  un  bon  cousonims  de  gibier,  elde  le  garnir 
aver,  nne  escalope  de  levraut,  perdreaux,  fliels  de  cailles  ou  simplement  des  quenelles  de  gibier.  L'essentiel, 
c*«t  qu'il  ait  un  boa  arôme. 

Iîî?î.  —  roTACK  (:ii\s«;i;t*n  A  i.v  <  i>R-;f)i>iE. 

Faites  d^Mger  et  Uaiichir  un  morceau  de  jambou  de  50U  gr.  el  iOUgr.  de  petit  Urd  Tumé  ;  faites  égale, 
meut  dégorger  et  cuire  au  bouillon  Mane  3  grandes  poignées  de  champignons  secs  de  Cènes  ;  pisces  dans  une 

marmite  à  potage  le  jambon,  le  I  ird,  '2  pcrdrii,  6  petites  saii>:is!;i-s,  4  poignées  de  lentilles,  un  bouquet  d'aro- 
mates et  r|up!<[ufs  léfiumes  frais  ;  uiouilli'/  ces  viandes  d'alinni  avi-c  le  bouillon  di!S  cliampignons,  puis  avee. 
du  grand  bouillon  ordinaire  sans  sel.  Faites  partir  la  luarmile,  éi^uincz-U  bien  et  Taites-b  mgoter  sur  un  Teii 
très<4sux  pendant  S  ou  4  heures.  Retires  les  «iandes  tour  à  tour,  i  mceure  qu'eHss  sont  euitas,  et  jeles  le  fonds 

sur  un  ;:r,mi!  laniis  ;  laissez  êgoutter,  sans  pn-ssiun.  Ce  fonds  dnit  être  lié  et  gélatineux,  l'iacet  le  dans  uno 
autre  marmite  avec  une  bouteille  de  Harsala  el  faites  partir  de  nouveau ,  tout  doucement,  sur  le  coin  du  four- 
neau, aBn  de  la  haen  dégraiaser.  Séduises  d'un  cinquîèiBe  de  son  volume,  passai  à  l'étamine  et  versez  dans  k 
ssupitrob  Serves  des  oofttona  à  part 
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136.  —  FOTMK  CHA88BUR  ALPIIRt. 

Leres  les  filels  d'une  irenuioede  mauviette»,  rangez-lct>  dans  un  s,ini<iir  beurré;  «asMMwnei,  oeuvrai 
il'an  md  de  papier  ;  tcnez-lvs  au  Trais  jusqu'au  moment  de  les  employer.  l'Iauv.  dans  <uic  pctiti*  mannile 
3  lilm  de  consommé  de  gibier,  roetlcz-le  en  ébuUitioa  et  liez-k  avec  5  à  6  cuillerées  à  bouche  de  léculc  de 
poiiiiiw«d«lim,^leiidiieaire6SdéeiUlRtdevtalihae1lgcr.8i^^  inlMtiDtdetemaMMdesmaiiviettM. 
.MiMniclliHTOllshlnW  .idlii  i  i  r  Il'urs  foi**  ;  linrlii  z-Ii  s  ..•r'is'^ii-i  '  tiii  nt,  ii!iiii'/i  /-l)  >i  dans  le  consommé  bouillant, 
ijtie  TOiu  icUfCt  Mir  l'angle  du  fourneau  pour  k  conduira  duuccnienl  pendant  trois  quarts  d'heure  ;  dégraisses 
et  toimo.  Au  monMot  de  aarrir,  aaiitei  les  lllels,'|MelMi^  tinpleaMiit  éw  demc  6Mét,  ëpoascz4ei  ear  m 
linge,  et  plaen>les  dan»  h  napièce.  fiaeei  le  camommé  k  rèUnnioe  et  Teraex-le  dewi. 

437.  —  rOTACB  AUX  COQS  DB  BOI»  —  GROUSB-MUP. 

PUccz  clans  une  iietite  nanûle  3  lilns  de  consommé  de  gibier,  liez-le  arec  l&O  gr.  d'arow-ruot,  ^tcadu 
à  froid  avec  I  décilitre  de  cKiwiiriitiu'  froid  et  I  de  vin  de  Porto.  A  l'ébullilion.  rcliivz  la  marmite  sur  l'angle 
et  additionnez-lui  2  petits  coqs  de  Ixma  rdlis  sans  les  lilets  et  coupés  en  morceaux  ;  donnez  i  heure  de  cuisson, 
INMMi  au  lande,  paie  à  rAamine,  et  wnes  dans  la  souiiièra,  an  fond  de  bqndle  fous  aura  plaoi  «a  flkli 
smitfa  an  benrre  cteacaloiiéB; 

138.  —  POTAC.K  O'-iRTAiiNAN. 

Marquez  un  fonds  de  braise  avec  lard,  jamIioH,  légumes,  aromates,  quelipu  s  parures  de  gibier,  2  perdrix, 
9  porits  dant  VMM  ralim  les  fliato,  «t  3  irieds  de  veau  désossés.  MoniUei  eee  viandes  avec  quelques  décOiltes 
(te  l>oiiillon  pour  le*  fairo  tomber  à  f;bri',  |iiii<  inoiiille/  Ies  entiiTeinent  avee  <lu  craiid  Iwiiilloii  et  une  demi- 
Itouteilie  de  sauteme.  Faites  partir,  écuincz  avec  soin  et  laissez  cuire  tout  doucement  sur  l'angle  du  fourneau 
iwndanf  qnain  henr».  Ajei  soin  de  Mifcr  les|Mnlrix  et  ke  ponlm  ansailM  qu'eles  sont enilcs.  Quand  ks|iiads 
sont  sueima,  -ntira^,  drifoesei-ke H  ftsics-lcs  Kboidir  sons pireaae;  voua  les  Uilera  cnenite  en  jieiiu 
ronds  arc«'  un  coupe-pâte. 

Passez  ensuite  le  bouillon,  dégnisscz-le  bien  et  chrilles-le  aveeh  moitié  dn  fltets  de  volaille  réservés  et 
3  enib  entiers  étendus  aveo  S  déeililfee  de  sauleine.  Passez  i  l'élamine  et  mélcz-lui  quelques  cuillerées  à 

boudic  de  s-ifiou  «uit  :iu  liouilUm,  séparément,  dans  une  plile  casserole.  Avec  les  deux  filets  de  volaille,  faite» 
une  petite  farce  dans  laquelle  vous  additionnez  une  pointe  de  cayenne  ;  inoukz  des  petites  quenelles,  pochez- 
les,  plarpz'4e*  dans  la  aoupièro  et  verses  le  potage  dessus. 

139. —  rOTAGr.  BKAI  KORT. 

Mette/,  ilans  une  inannile  3U0  gr.  de  jambon,  300  gr.  de  petit  lard,  tons  Isa  deux  Cnniés  et  Mandiie:  m 
iaucissan  à  l'ail ,  an  jarret  de  veau,  le  ràble  d'un  lièvre  sans  llleto;  an  nwreean  de  poitrine  de  bonif,  1 50  gr. 

d'cirpe  perlé,  I('<;niiies  et  aroniiites.  ('ouvrez  ces  viandes  à  peu  près  avec  (î  litres  île  ltiukI  Imiiillon  ;  Tiiites  ])»rtir, 
écumez  avec  atleution ,  retiriez  ensuite  sur  l'angle  du  (ourneau  et  laissez  tune  lentement  en  ayant  soin  de 
retirrr  h  mesure  celles  qui  sont  atteintes,  et  passai  ensuite  le  fonds  I  la  icrvietle. 

Cou|R7  niK  l'.ii  iie  lin  saucisson  en  lames,  quelques  carrés  d«  petit  lard  et  de  poitrine  de  iHi>uf,  mais  en 
petite  quantité;  fuites  Kiuter  un  desOlels  de  lièvre  tout  entier;  «u  moment,  eaealopes,  mêlez  avec  les  autres 
garnitures,  et  versez  le  ptitage  dessus. 

liO.— POTACB  XA5CEL. 

Emplisse/  une  |M'tiie  iti.irtiiite  ;<  piitnge  avec  du  consommé  de  gibier  sans  vin  ,  mettez-le  en  ébullitionet 
lies«lc  avec  5  cuillerées  a  bouelie  de  fécule  de  marrons  étendus  à  froid  avec  du  consonuné.  A  l'ébullilion,  retires 
sur  rangic  pour  le  bire  bouillir  tontdourement;  fsites  oelerer  ft  la  broche  2  perdrix,  dépecez-les,  mettes  les 
lilets  de  cùté  et  jetez-les  dans  la  marmite;  faites  piler  grossièrement  ces  fiiels.  Au  Immu  d'inie  heure  d'éludlilion, 
passez  le  potage  au  tntiiis,  lemettez-le  d.-ins  lit  inaniiile ,  incorpore/,  les  clKiir-^  ik>  [nMilieanx  .  donnez  deux 
iHiuiltons  el  passez  .i  l  elimune.  tliaullei-le  à  point  et  versez  dans  la  soupière,  au  fond  de  laquelle  >ous  aurez 
placé  S  ou  S  dousainca  de  petites  quenelles  i  la  moelle  de  ImmiE: 
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Ui.  —  POTA«iE  llViAMA  —  Ml)  l)'HIRO\DEl.I.ES. 

Ce  potage,  quoique  connu  depuis  longtemps,  n'est  pas  encore  vulgarisé,  uu  peu  à  cause  de  la  difliculté  de 
M  pracaier  les  nttière»  prenrièra.  im  peo  k  oauM  d»  lear  eberlé  eiceptiomieil&  Hais  ee»  raiMNW.  quojqm 

rnpilaltK.  ni'  ppiirml  pourlaatpu  nous  dispenser  il''  I)-  pi  'vUiirc;  cela  i><>t  d'autant  plus  naturel  que  les  nuMib 
de  cberic  et  de  rareté  qui  en  privent  souvent  les  amphitryons,  lui  donnent  dans  certains  cas  une  impoctanee 
H  an  iaiAnêt  plus  vib. 

La  reille'du  jdlU'  que  vous  roufex  sertir  ce  polago,  uieltcz  à  triMii]H>i-  à  Vvnii  fntid*;  73  gr.  de  nid  dlliran- 
delles  Kalanfnnn;  si  !<■  temps  vous  précise,  failes  dé;;iir^i'r  à  l'i-nii  tiùde;  alors  qii<-li|ueH  lu-urcs  pouvant 
suiVre.  Lors«|uc  i-etlc  »ubstauce  se  trouve  gonflée  et  ramollie ,  avec  la  pointe  d'uui-  lardoire  enlevez  atten- 
titeaiMit  tontes  les  parliQuIw  de  phunes  qui  y  aont  adhérentee  et  fsrnwnt  nnlanl  de  pninis  noire:  une  beore 
environ  iivniil  <1i'  <^Tvir, Routine  et  ciseliTi-la  i-n  pi-liis  tili  is  à  l'iii-hn-  des  niKiiilesque  vous  faites  blanchir  au 
iMuilloii  hudillaut:  égoulles-ln  ensuite  et  plongez  les  directement  dans  la  totalité  du  consommé  bnuillniii 
disposé  pour  le  potage  :  faileaJe  partir,  rclirat<iB  nr  l'angle  du  rowwan  alin  <pie  la  mliatance  puisse  se  ditendrc 
sans  bire  gonmie  ni  se  peloter,  el  flaiisa  de  les  podier  par  une  ébidlitîoo  insemilile. 

Hî.  — POTACK  MMME.Nu.V. 

Cuises  SOO  gr.  d'orge  |H>rlc  dans  une  petite  marmite  i  potage,  avec  4  litres  de  grand  bouillon.  Ouaud  il 
est  presque  cuit,  dépecés  2  moyens  ponlels  eonme  pour  rricasséc,  passes-les  au  beurre  avec  un  oignon  et  nn 
lioii  Mii>rrraii  de  jainhon  CDiipé  nii  di^.  \)i-<  (\{\"ih  sont  it'gèi'omi'iit  colon's,  nioiiilli'«-|cs  avi-c  la  nioiti»-  du  pnlagc 
d'orge  passe  au  tamis;  iinissez  de  cuire  les  {loutels,  retirez-les  aussitôt  («uur  les  placer  dans  une  petite  casse- 
role: d^ninrs  la  âiiston  de  en  poiilals  «t  faites  passer  enseasble  k  l'éUnine.  Paret  las  asembres  des  trohilks» 
pbcat'les  dans  la  soupière  atfsc  uu»  iMlile  ganilure  brunoise,  et' verses  le  potege  dessus. 

443.  —  POTICC  SO!ITAG. 

Dé|>eccz  cnuiiiic  pour  fricat8&*  9  poalels  bien  tendre»,  passéistes  au  beurre  avec  3  ou  ô  porreaux  coupés 
en  dés  cl  quehjuey  dés  de  jambon.  Lorsqu'ils  ont  pris  une  légère  couleur,  mouillez-les  en  plein  avec  un  fonds 
de  potage  bbin'  ir  lo  ;  fuites  |i.irtir.  n  tiivz  la  casserole  sur  l'anifle  du  fourneau  et  laissez  mire  les  poulets  tout 
d'Nicemcnl,  en  ajoutant  un  lHiu<piel  garni  ;  observez  qu'il  Tant  les  retirer  aussitôt  qu'ils  sont  atteints  à  point; 
paresJa  et  niainlenei-les  an  rhand  dans  nno  caaaerolo  avee  un  peu  de  leur  fonds:  passes  le  foods  i 
rélniiiiiie, 

i'ocbejc  3  ou  1  don/^aines  d;;  petites  quenelles  de  ponuiies  de  terre  ruukVs  sur  le  tour;  placez  les  dans  Li 
am^ièn  am  deux  poigiu^ss  de  ris  Uanchi.  An  moment.  Unisses  la  potage  avee  sa  imUi  monxau  de  beurre 
d'teevisses  et  verses  sur  ks  ^ndlures. 

,  's 

lui  —  POTAGt  CBmES-QUINT. 

naeesdatisunoinannitoSou  4  kIL  do  trumeaux  et  ghe  debouT,  pnis3  pieds  do  vesu;  rooailbs^ 

avec  6  ou  7  litres  d'eau,  mettez  très-peu  de  sel,  faites  partir  en  élmllilint) ,  ériunc/  et  soignez  à  IVf-al  des  mar- 
mites ordinaires.  Quand  les  viandes  sont  cuites,  passez  le  bouillon  sans  le  troubler;  alors  faites  revenir  au 
beurre  une  forte  quantité  de  légumes  de  toute  espèce,  tels  que  carottes,  navete,  oignons,  porreauxi  cdieris, 
paoah,  lacinas  do  porsfl  at  bdtnes;  ajoutez  une  pointe  de  s«>l  et  sucre;  faites*les  tomber  à  ghi  i-  toutdeuoenient» 
puis  m.tiiilli'ir-li  s  av«  (  le  bouillon  bien  dégraissé,  faites  partir.  Kcumez,  retirez  sur  l'angle  du  rotimenit  aiissiiôt 
ipiel  ébullilion  se  développe  cl  cuisez-les  pendant  deux  heu rits  d'un  traiu  modéré  et  à  bouilloimenienl  insensible, 
pour  que  le  fonds  ne  perde  pas  sa  limpidité  et  que  les  l^mes  hi  oommuniqnent  tonte  leur  osboim.  Passes  alors 
le  fiinds  au  lamis  dans  une  auli«  marmite ,  addilionu«t-1iii  le<;  viandes  rôties  et  toutes-  diaïub  s ,  en  proportion 
•liillNnilO,  suivant  la  force  que  vous  voulez  lui  donner  et  le»  inovens  dont  vous  disposez.  Ces  viandes  doivent 
C-ie  anssi  varices  que  possible,  telles  que  i>orc  frais,  mouton,  agneau,  poulets  on  diades,  cnords  et  perdrix. 


Digitized  by  Google 


52 


CUISIRB  CLASSIQUE. 


Faites  parlir.  n  iin  /^Viir  I  rini.li  i  i  dntinfz  vine  heure el  dcniic  à  p<ii  prés  d'ëbullition.  Passez  l'tiïiiitt'  à  l'ilaniitif, 
(légraùsez  partatieineni  pour  verser  daus  la  sou(Mèreoù  rous  aurez  préalablement  déposé  quelques  poignées  de 
rit  bbndii  et  euil  à  fond  dans  du  booiUigii  Umk. 

On  peut  garnir  ce  potage  avec  Umie  autK  garniture  OU  k  servir  tout  stople.  Sa  ooukur  est  légèriBciit 
cendrée  et  d'un  arooie  parfait. 

U5. —POTiCB  DE  >18  DE  VEAC  A  L'AUBMAKDC  — mBSHILCIf-SDPPB. 
Blaikhissêi  d'aprtelesriitktiou  5ffkdemu,MiiraMlNr  'gnM*eiir:époiiKttla»k^ 

dés»  passei-les  «pielqnes  iiiiniili-s  au  liciirri-,  assaisonnez  el  t'^oultez  ce  benrre  pour  mouiller  les  ris  av<>c  un 
fonds  de  potage  a*  10,  peu  lié;  laites  partir  ce  fonds  en  ébullilion>  retirez-le  sur  l'angle  du  fourneau,  écuniez 
et dégrrisMs-le  bien;  donnet  irai» qonrts  dlware d'ibdlilioa  nodMe.  Au  nmnimt  de  Mrvir, lMi>te  iwe  ks 
jaunes  d'œufs  étendus  avec  qv(1i|aes  coilirrées  de  crème  double  ;  ndAlioniei  nne  cnflkrée  de  penil  hacbé  et 
3  poignées  de  nouille»  blanchies  «a  consonné. 

146.— POTAGE  DE  VOUILLB  A  L*AII6LAIM(  —  MULUOAmrNT-SOl'F. 

PameE  9  petits  oignoM  m  benm,  nne  mmule  senlenwDt,  dsns  nae  cMserale  «nfllsanle  ;  ajoutai  3  neyeni 

poulets  entiers,  une  l  aroitr.  200  gr.  de  jambon,  un  bouquet  garni,  un  peik  pied  deoékri  et  2  clousdegirottst 
pasaeirles  Tivement  pendant  20  minutes  ;  saupoudrez-les  alors  avec  une  poignée  de  fiirine,  sautez  encore  un 
instant,  pals  numilks-fes  avec  4  litres,  moitié  grand  bouillon  et  consommé:  faites  partir,  pbccx  sur  l'angle 
pour  n'-^ler  l'cbuHUkin,  dégraissez  atlenlivcmeni,  ajoutez  une  pincée  de  poudre  de  kari  el  une  pointe  de  sucre* 
Aii-i^ili»!  (jne  les  poulets  sont  atteints,  retirez-les  pfnir  les  dt'perer,  parez  les  filets  el  les  cuisses,  ian^ez-Ie<  à 
me»ure  dans  la  soupière,  passez  le  potage  à  rélaniinc,  et  versez-le  sur  ks  garnitures.  Servez  à  part,  dans  une 
petite  easaerale  d'aiseni,  SOO  gr.  de  rit  ««il  i  Findienne,  ainsi  qu'il  est  décrit  1  cet  Mlde. 

147,  —  POTAOE  JOII.N-BII.I.. 

Mettes  dans  une  marmite  à  potage  du  r/>nsommé  à  l'anglaise,  3  litres  à  |h>u  près;  tenez-le  liouillaut.  Au 
niouieal  de  senir,  ayez  un  |»elil  gigot  de  mouton  sorti  de  la  broche  ;  cscaloper4e  vivement  et  jelez-le  à 
mcaNre  dans  le  oonaoumd:  laisaoJe  inltaser  10  nnralct  aant  Anllitioii;  paaaex  k  l'étamine;  verset  dans  la 
soupière,  aii  fond  de  hqndfe  vmia  asm  plaeé  me  escalope  de  rk  d'agnean. 

148.  — POTAGE  DE  MOU  DB  VEAU  A  L*AU.BNA1IDB. 

Cuisez  un  mou  de  vean  avec  do  bouillon  blanc,  laissez-le  refroidir  pour  te  kscliiT,  passez-le  au  beurre  et 
flnes  lintcs;  assaisonnes  d'une  pointe  de  muscade  et  un  décilitre  i  peu  pria  d'allemande  bien  réduite  et  liée 
avec  quelques  jaunes  d'o  tifs;  élnl>'7  sur  plaque  el  laisse/  refroidir.  Avec  cet  appanil ,  confectionnez  quelques 
douzaines  de  rariolcs,  le  double  plus  gros  que  ceux  qu'on  fait  ordinairement  ;  taillcz-lcs  à  reinporlc-pièce 
rond,  pochesta  auhovillooMane,  ^niicftks  pour  les  plawr  dam  fcaonpîèn  et  verset  un  bon  oooieiiuné 
dcsans. 

449.  —  POTAGE  MATELOTE. 

Placez  dans  une  casserole  à  n'dtid ion  2  Ktres  de  consommé,  un  titre  et  demi  de  snnce  es|)ni:nril<<.  irtu' 
bouteille  de  vin  de  Bordeaux  rouge,  et  un  benqaet  d'aromales.  Faites  partir  en  ébullition  et  réduisez  d'un 
tiers  de  son  volume  à  k  spalide.  Au  dénier  momcni,  additiamiet  nu  verre  de  madère;  passai  «mail*  à 
rétamlne;  flnisan  k  poiage  avec  150  gr.  de  beurre  par  moitié  d*écrevkses  •  i  *r  un  lirl^  v<  i^.|edaBS  k 

soupière  sur  la  jraniilure  qui  suit  :  2!  petites  quenelles  de  poisson  nu  cnyenne,  '  ihuizaincs  de  qneties  d't'^re- 
visecs,  25  petits  oignons  blanrhis  et  glaces,  et  le  même  nombre  d'hullrrs  parees.  Servez  à  pari  une  assielle 
de  pelita  croAions  rends,  masqués  d'une  purée  Sonbise,  d'un  etté  aeulemeut. 
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150.  —  POTA(;k  POTKMKIM. 

Faites  un  bon  cuntommé  clair  el  bien  roné  en  gras  ou  en  inaigre,  dans  lequel  vous  avez  incoqHtrû 
SiUdlilTes  de  saolcnie.  Ctaopn  à  h  petite  cuiller  à  mine  nue  macMoine  ronde  de  la  gronevr  d'un  pois, 
composée  avec  ca rodes,  pieds  de  ciileri  et  racine  de  p4>r8il,  blancliis  s^rément  cl  ^'l;ic«i^.  Lerez  les  fileta  de 
40  éi^rliins,  faites^es  pocher  à  l'eau  «.iléf,  ••s;<mtt»'z  lfs.  itarez-les  t-t  mellei*!»'*  iUm  la  SDiinii  rr.  Mmilcz 
i  douzaines  de  petites  quenelles  au  beurre  d  *k'revi!«i»;s .  pocliez-les,  jetez-les  avec  les  ë|H:rlans  ilans  la 
«mpièfe:  ije«l«tla  UMMoiiie  de  MgWMS.  Tenet  le  cooMminé  beailhM,.lies-le  cfee  bail  |«uaN  d'oMb 
dtcndiM  evee  un  déeUltre  de  crène  ligre,  et  tciki  diM  le  wmgièn. 

151.— POTICB  O'ESTCBGEON  A  L*ANGUtS8  —  STt'IKiBOM'SOl'r. 

Gnieei  i  la  Hifrinlk  l'ealnrgcon  dont  Tona  difpMn:  bikd'le  refroidir  penr  le  «Hatriborr  en  petite  cerNe 

répuliiTS.  Ave/.  troi>  liU'i's  île  rmuis  ili-  pol.ij;»'  lilanc  ;  aililitinnu.'r  nii  v.  i  r<'  il<'  |Hirin,  un  Imiuhiu'I  iTHroniiilfs  ci 
uue  pincév  de  cayenae.  Au  dernier  luoment,  addiliumiez  uu  pelil  t>eurni  d  aucliois,  et  vcrxez  dans  la 
aoiipière,  an  fond  de  laquelle  tena  aura  placé  l'eaturfeon,  nne  finglainede  petiieaqnenèlka  maisreact  aatant 

\'M.  —  BOni.I.AB.^lSSK  X  L.t  MARSKIl.t.VI'^E. 

Ce  potage,  si  loutefoU  on  peut  l'appeler  ainsi,  n'est  facile,  el  pctu-étre  n'esl-il  vraimcnl  rxéeiiiable, 
dana  lonie  aa  peritetion,  que  dans  un  port  de  mer,  un  peu  h  canae  de  b  variété  des  espèces  de  poissons  qu'il 
rédame,  et  surtout  parce  qu'ils  doivent  être  vivants  ou  pécbéa  depnia  peu.  Avec  du  poisson  peu  varié,  en 
mcVliocrement  Trais,  il  n'y  n  ilo  honiilabaisse  pociibir.  on  tout  an  moîna  k  ce  degré  de  bonté  que  nens 
voulons  obtenir.  Quant  à  son  eicculion,  elle  est  trés-siuiple. 

Avant  d'entrer  dana  lee  délalb  de  Topération,  noua  •péciflerone  d'abord  lea  diBérendi  peiaiena  qui  lai  aont 

le  plus  arantageusemrnt  applirables.  lU  se  diviaent  en  deux  c.-itF'f'nrii-s  distinclrs  :  l'iinr  (omme  agent  db 
consistance  inucilagiofuse,  l'autre  comme  arôme  essentiel.  La  première  comprend  les  merlans,  les  loups  en 
lupins,  les  rougets,  lee  aelea  et  les  turbots;  la  seoi>nU<s  les  grandis,  lea  bendreiesen  bendrailb,  les  langeuatca 
et  écrerisae»»  ka  faaeaaaea  en  aoerpèncs  de  roche,  lea  pKaeiiea,  lea  liaibera,  haagnca  et  Inerèeea.  Ces  dernières 

espèces  sont  communes  dans  la  Mèlilerranée. 

Pour  être  plus  précis,  nous  allons  indiquer  les  proportions  et  qualités  avec  lesquelles  on  peut  obtenir 
une  benne  boniOabaifae  devant  servir!  IO«u  f  S  persennea. 

Première  catégorie  :  8  à  10  tronçons  de  mnyrns  merlans  dit*  de  palanCTP,  4  trandies  de  levp,  unemOfSniie 
sole  coupée  en  tronçons,  3  ou  3  tronçons  de  turbot  moyen. 

Deuxième  eaté^pirie  :  4  petites  rascasses  noires  et  Manchea,  S  tranches  de  beudraie,  9  peliles  langoustes, 
peréea  et  coupées  en  deux  par  le  milieu,  pnîs  quelques  écwriases. 

Les  im>rl,ins.  inpiii'^,  s<ii)x  et  turbots  font  niVpssai rement  le  r«Mids  ilu  polage,  par  le  nombre;  car  ka 
autres  poissons  louruissent  beaucoup  d  essence,  mais  peu  de  cliair. 

Comme  règle,  nous  dirons  que  le  pirisson  doit  être  cuit  dans  une  casserole  plus  larRo  que  hsnte  cl  de 
ntétal  iiiubtil,  aOn  de  donner  plus  île  vipieur  h  l'ébullilion.  Celles  en  fer-blanc  on  rcr-battn  •  onvimiiient  le 
micu;  car  la  cnisson  du  potage  doit  surioni  s'opérer  en  quelque»  minutes,  et  par  conséquent  avec  une  telle 
violence,  que  le  poiiaen  ne  met  pas  plus  de  temps  ft  cuire  que  le  mouiltemcnt  à  réduire  k  point.  Le  potage 
cuit  doit  être  mangé  immédiatement;  le  temps  iin'on  le  Terait  languir  Inumerait  tout  à  son  di'irintenL  Les 
trancbesde  poisson  mappeables  doivi-nt  êlrc  tailliv-s  dans  des  proportions  rai<u>nn.ibli'4,  r'iwt.;i-djic  jnslp  aftsez 
grosses  pour  qu'une  seule  de  ces  tranches  suffise  à  un  convive.  Les  autres  espèces  sont  taillée>iniliiïéremment, 
car,  en  partie,  eika  ne  aont  pes  servies. 

FraeddéL ■» fiminoet  deux  beaux  oignons;  placez-les  an  fond  d'une  cassende  qui  sera,  cominc  nous 
l'avons  dit,  mince  et  large  ;  faites-les  revenir  sur  feu  vif,  avec  un  décilitre  irhuile  d'olives,  pour  les  nilorer 
légèrement;  rangez  le  poisson  dessus  et  couvrez-le  juste  i  hauteur  avec  de  l'eau  tièdr;  salez  modéréinent  ; 
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.ijoalis  me  deaii-fciiille  de  burier,  lc«  cbtirs  d'un  dmi-atran  éfwpiiiim  «t  wêê»  pcm,  pu»  edles  de  deux 

ppliles  lomelee  également  pclccs,  ëgrciK'i  s  ci  (mill  es  en  dés,  »in  vi-rn'  <!'•  vin  Iilanc  li'^er,  qncliiiies  g»ine» 
de  |)oim,  le  atri  néceaaaire  et  quatre  guu»»c8  d'nil.  Augmentez  le  feu  du  luui-ueau  pour  que  la  casiwrolc  se 
ijiMve  eii«clo|iiiée  de  flamme*  ;  Wlei  |iHiir  et  cuire  vielcmneal  IS  mlimtee  à  |tea  pris.  A  ce  point,  le  bouillon 
doit  te  Irouvrr  réJuit  d'un  tiers,  légèrcmeBt  lié  i-i  Muxulent  ;  alors  addilioiinez-lui  une  pointe  «le  nafran  et  une 
i  nillrrti'  (1r  iH>i>il  liai  lié,  diMiuez  ennire  (jurhpics  liouilknis.  assiirt-z-viuis  du  m»nl  et  relireit-le  du  feu.  Unus 
l'uili-rvalle  de  ni  >'ui!<.son,  vou»  aurez  laitlé  '2  douzaines  de  laui<-s  Iniusveraalesi  de  paiti  lung,  de  l'épaissetir  de 
7  niliimitm  on  pltts;  «es  Ironelics  iMtcmI  comcrver  leurs  craAics  tout  MilMir;  niigei4rs dans  nm  csMcrole 

d'ai^Hlt»  verse/ II»  fonds  du  i">l;<^'' dessus,  (■soulliv  .■l1l^si^^^l  polir  le  revei-ser  de  noiivran,  n!in  <]in- ci  !1m 
d'en  bout  se  truuveul  aus^i  bien  nuliibée»  que  «xlles  du  fund.  (A-la  fail,  écartez  les  lëlca  et  le»  morceaux  de» 
lioiseons  inUrleurs  ou  trop  (Epinetti  ;  ranges  les  meHIcurs  iroDtofli  an*  un  plat  bng;  sddiliunBei  «usai  (oua  let 
iugHfdîcnls  de  aiinvii,  moins  le  hurler,  l'ail,  poivre  et  ntron,  qne  vous  reUrrx,  et  sems  sans  antro 
addition . 

Ascc  ca:  uiciMk  potage  un  confectionne  une  variiiiite  qu'on  ap|ivllc  bournde.  Ce  qui  lait  toute  la  diOtuvnce  de 
ces  deux  inroduits,  v  «si  une  lisiaou  de  7  A  8  jaunes  déla  jfe  avec  deux  cuiOraécs  i  boudie  d*apn/f ,  éicodiis  avec 

le  luMiilloii  iiièini'  dn  polaf-c,  |i;iss<'>s  à  rr-lniiiiiic  cl  Innrnc!;  sur  feu  coiimic  une  (  rèinc  an>;lais4'.  C'c^l  avci-  «  Ile 
|>n°-i>iinilii>ii  qu'un  Iniuiecle  les  traiiclie»  de  |tain.  U'ailleur»,  on  sert  le  poi:i>un  ainsi  que  nous  l'avoi»  dit 
plus  haut. 

15^.  —  1I0U1LLABAIS9E  A  LA  PABISIKKKK. 

Voici  les  espèces  qni  «ont  le  plus  applicaUes  i  ce  potage  :  luochel,  merlan  aigrelln,  iielit  turbot,  soles, 
ci  ondiu.  lotte,  carpe,  tanche,  |>ercl«r,terevî8acs  et  homards,  ecstlcniieracoupd  eu  moroeani,  et  les  antres 

■  Il  tronçons. 

Avec  les  têtes,  arëles  d  |wrtirs  iniinrs  de  ces  poissons,  marques  un  bon  boidlkm  amiple.  d'aprfes  les  règles 

ordinaires;  passez  deux  moyens  nijimins,  iimilié  Imilr  iimiiii-  l^'urre:  failcs-les  ]i';;éreiMenl  eolxrer;  ajoutez 
le»  UwiV'OUS  de  poissons  d'ci>i»éccti  variétat;  couvrcx-les  aicx  le  liouillon  luit  et  {lassé  au  iiiiinienl  :  ajoutez 
9  iMdlitres  d«  eMblis,  niie  dani-Teuilio  de  laurier,  2  gousses  d'ail  ent'èn>s,  nn  booqnet  de  ]w  imI.  .juelques 
grains  tic  iraivrc,  les  chairs  d'un  denn-cili-uii  égrenées  Ct  pelées;  faile^  i  i  i  ^  iveiueiii  en  élitilliiioii  et  réduire 
d'un  tiei>;  additionnez  alors  une  pointe  de  safran,  une  rnillerêe  ù  lunu  lie  de  purée  tomate  pure.  Arrivai  à 
point,  verM'x  te  IkouiUon  sur  le»  lames  de  pain  li  servez  le  pois>ou  «ur  un  iilal  long. 

i'H.  —  IioMt.I.VBVISSK  A  lA  MAKIM^RIf. 

Variez  autant  que  iMissilde  les  (  spèces  dn  poissiiii,  mais  siirlout  eniployez-ies  vivants,  on  tout  au  moins 
d  une  exlrèiiie  finUlieur  ;  divisez-les  en  tronçons-,  cniiiicez  deux  oignons  et  plaa*z-le8  dans  une  ca&serole  bien 
inince  avee  les  tronçons  (couX'Ci  dsns  les  inémes  pro|Nntions  de  la  fiirnule  n*  153),  une  bonne  pincée  do 
safran,  l'Iuiile  et  le  sel  itécessain^s,  une  euillerée  de  persil  haelié  avec  5  ou  6  gousses  d'ail,  3  tomsICS 
(igslemuil  liachéf«,  une  feuille  de  laurier,  un  petit  piment  et  les  chairs  d'un  riiron.  $an|ioudrez  avec  deux 
pelilca  cnillerées  fc  boactaede  Ihrine;  agitez  la  nissernle  afln  de  bien  mélanger  ces  ingrédients,  puis  courrez  A 
hauteur  avec  deux  tiers  d'eau  et  un  tiers  de  un  lilane.  IMacez  la  casserole  sur  un  fcn  violent.  Au  bout  de 
qufh|aes  minute<i,  ndrliiionnez  50  il  UO  queues  d'à  reusses.  (Juand  le  mouiUemcnt  esl  réduit  A  point,  tmbibex 
les  craOteO  de  pain  et  dresse/,  le  poisson  suivant  la  ré^U-  indiquée. 

l  'j'i.  —  i>unKE  Ai  x  lit  irnKs 
Faites  ournr  unceut  de  belles  huîtres  bien  fraîches,  et  blam  liisM  /  li  >  avci  Imr  eau  et  3  ddcililn-s  di- 
vin bltjic  léger.  AnssUdt  qu'elles  sont  ntlTerinies,  »aus  ùbullilion,  enlevez-U-s  à  riLuiiioîre,  égottttes4es  sur 
un  linge,  |Kirez-les  pour  ne  Isisserque  h»  noix:  conserves  knr  cuisson,  lainn^  déposer  et  tires  A  daûrau 

bout  de  quelijues  ininnics. 

riacez  dans  une  pelilc  marmite  à  potage  2  htres  et  demi  dclbadsdc  potage  blanc  u*  12,  mais  sans  sci; 
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m^Wt-lHi  lin  «ItMiii -lilri' j  |K-M  |n  rs  «lu  cuisson  lies  liiiitres  ;  foilcs-!e  p.irlir  à  IVlinlIilioii  ;  ri'iiivz  sur  l'nngli', 
«IcgraiMez  et  écuiuez.  Au  Ucrnier  inoiiient,  lii>z-le  arec  G  jaunes  il  inifs  éieniius  avec  3  ciiilkTt'es  à  bouche  de 
crèm  daoUe;  dniMi  «m  180  gr.  de  Iwiim,  une  pointe  de  nmtcadr,  d  vmn  dans  li  MUfiière  OA  tons 
ams  d'avence  pla«S  ke  Inftrta. 

1.")6.  —  rOTVCE  K«  0>.S\|S  O'CONNOR. 

Blanchissez  24  porrcaus  lilnnrs;  mispz  2  jeunes  |ioulfts  dans  ô  litres  «le  consomme  degliaé  au  potage; 
/gonltei  les  foanm,  divisn-ies  |)ai  le  miiien,  en  les  (rfaçnitàiMHire  dana  la  toNpièreavce  In  nmbrrs  d«> 
lienleta  bien  paréi. 

157. — SOUPE  A  l.'OIGNON. 

Ce  potogc,  en  dqiii  de  sa  modeste  dénoniinalioD,  petit  peurtant  umimr  sa  place  dans  un  diner  maigre, 
et  ;  èlre  fort  bien  accueilli. 

Ënaiacea  mie douiaine  de  aMfcm  eignoM  Unies;  pbeei-let  dans  me  cwserele  plus  bvfe  que  hante; 

a\(  z  lin  bon  moireau  lU-  lifiine,  i  t  rnitr^-I.w  n  vcnir  tout  tlom «•nient,  en  Itf  reniii.mt  souvent  avec  I;i  spalnlf. 
]jour  qu'ils  ne  s'altaclienl  i»a.saii  l'und  cl  se  colort'ul  d'un  blond  tégèrrmeol  Toncë.  Ajoulez-lour  un  |>iu  ili; 
•d,  «Bt  cuillarëe  à  booclw  de  socre  fin.  puk  S  petites  cuinetrées  de  farine.  FaiaeB'ks  encore  «tuelqui  s 
seeoDdci  «I  nmiillez  avec  3  litres  ft  peu  près  d'ean  bouillante.  Paîtra  partir  en  rMlilkin  vive  pendant 

12  minutes  «lenlftnenl. 

ilans  riuterralle,  failt-s  griller  3  douzaines  de  lames  niiua-s  de  pain  à  potage;  coupez  tn  petits  dé* 
SMgr.  de  flronage  de  Grufère,  et  rlpcc^n  IM  gr.  deoehii  de  Parme.  Ranges  ks  lames  de  pain  dans  le 
SMipièrc  en  couelies  alterné<-s  a\ee  du  «gruyère,  et  aaupoodréeij  de  pnrtnesnn.  nver  un  piMi  de  poivri*  eu 
iwmlre;  ajoutez  uu  peu  de  beurre,  puis  versez  le  potage  detans;  laisxcz  tremper  le  pain  quelques  S49C0iides  et 
scrtei  au  moment. 

Ou  peut  servir  œ  potlte  s-ans  froinafe.  avec  b  pain  aenlcmcnt;  en  ce  cas,  il  IéhiI  le  lier  avec  5  ou 
G  jaunes  d'fleuTs  et  un  merccau  de  beurre. 

468.  —  rOT-AU-FEU  k  U  rOLOltAISB  —  BOeOL. 

Placez  dans  nue  marmile  2  fMuiIets  nvcr  It>nrs  ahnttis  échaudés,  un  moiTcau  de  jambon  «ii  f\r  lanl  Tr-ii* 
blanchis  de  4lK>  gr.,  et  un  kil.  de  poitrine  de  veau;  mouillez  ces  viaitdesavec  4  à  5  litres  d'eau  froide; 
qontes  00  peu  de  sel  et  Ikites  partir  en  plein  fimmean  josqu'i  rêbilWon;  deumes  attentivement  et  retirez 
sur  l'angle;  ajonlcs  quelques  caroUe:;,  porrcaus,  un  pied  de  céleri,  racioes  de  peritil  et  2  clous  de  ftlroWc  ; 
conduise/.-le  avec  soin  jusqu'à  ce  que  les  viandes  soient  bien  atteintes;  alors  passez  le  bottillon  à  la  serrielte. 
11  doit  èlre  lrèi>-blanc;  dëgreîisez-lc  comptétcinent  ;  pbicet'le  dans  une  casserole  sur  feu,  et  quand  il  est  en 
clHriiition.  phmges  dedans  900  gr.  de  graao  On  de  sarrasin  passé  à  rieuT.  Quarante  minutm  après,  veran^lc 

i!.ins  la  soupière,  au  fonti  <ii'  !.i(|urllf  vmh^  aiirr?:  esialopé  les  lilels  de  volaille,  quelques  [)nrlies  de  jnmbou 
et  de  poitrine  de  veau.  tJii  peut  remplacer  le  gruau  par  du  riz,  mais  celui-ci  doit  èlre  cuit  à  extinction. 

159. —  POT-U  -KKi;  A  l/KSPVr.XOLE — OUA-PODRIDA. 

l'riiiHirlioiu.  —  7j  kil.  de  poitrine  «le  Imnif  désossée  et  r»)id»V,  une  Iwlle  queue  île  muutun  entière,  une 
|HTdri\  et  uu  tauaril  Irutiseés  comme  pour  entrée;  300  gr.  de  poitrine  de  pure,  autant  du  jambon,  tous 
les  deux  fumés;  S  ssncissoBs  d'Estrmmdure  (dkortMil,  0  laitues  el  un  chou  blanchis,  et  500  gr.  de  pois 

pointus  secs  '^arltancui'  ili'jioi^i's  viu^-l-qualre  ln'iii  i  i--  iî;iii:;  ilr'  l'eau  de  rivière. 

En  Kspagne,  un  confectionne  ce  potage  dans  une  marmite  en  terre,  el  uu  procède  de  deux  inaniireu 
dHMrentes  :  la  preuiifn*  consiMe  i  cuiré  les  riandea  et  les  légumes  ensemble  dan«  une  onarmile  avec  de  Teau 
dans  les  proporïinti'  l  uu  pol-au-feu  onlinaire.  Quand  les  viandes  $onl  cultes,  «H  passe  Cl  on  dégraisse  le 
bouillon,  avec  lequi  l  ou  coufeelionne  un  pjta;;i'  au  r\/.  lii  •n  cuil;  te  potaj.'e  se  sert  dans  une  soupière  et  les 
viandes  sur  un  plat  long,  découpées  el  symétriquement  entourées  da  léj{umes.  Dans  la  secuudc  méthode  ou 
fait  revenir  les  viandes  avec  du  brd  fondu,  pois  on  additionne  les  légumes  et  «n  ooovre  b  marmite  avec  on 
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vtM  eretu  <»ntenant  un  peu  d'eau,  pour  la  faire  cuire  à  feu  trèâ-niixléré,  on  ayaul  soin  ilu  reiourner  les  viandes 
de  Icmpi  ea  Unps,  «(  mw  y  ijouUr  dTauln  mouDemeal,  Ict  viuMkt  «t  kf  UguiiiM  m  mIUmoI  UHijmiMai 

la  cuisson  n'esl  i>as  trop  violente.  AjiFt-s  0  ;i  7  In'ures  de  cuisson,  on  i  elir''  les  viandes  qui  sonl  le  plus  tôt 
alteinles;  niais«  en  général,  tous  les  aliments  qui  composent  le  pol-au-feu  doivent  être  e\triinemeiit  cuito. 
An  iDOUMiit  de  lenrir,  dremi  ks  viandes  nir  un  plat  long,  dtompéee  cl  enuwréee  de«  légumes;  serm  à 
part,  dans  la  Misère,  un  simple  lioalllon  Uanc  Uger,  et  une  saucière  de  sauce  tomate. 

460.  —  F0TA6B  AU  JUS  DB  ■BTTERAVBS  A  LA  FOLONAISB —  BAItaZCZB. 

Mettez  dnns  une  marmite  m  tan  BSBKgimde  {Kiur  les  proportions  du  polage,  un  jain  t  de  veau,  un  bon 
mon'eau  de  piulrine  de  hn'uf,  un  cananl,  une  poularde.  HW  i;r.  de  pi'tit  lard  fuuié  et  blanciii,  10  pelites 
saucisses  cbipolata,  2  carottes,  2  oignons,  2  porreaux,  (pielqties  racines  de  persil  et  clous  de  girofle,  t^ouvnz 
ces  viandes  avec  dn  jus  de  betteraves  aign,  dont  nous  indiquenuis  phis  loin  la  prÉfMfStion;  faites  partirt 

fomiez  et  i  niiiliiisez  l:i  cuisson  SVCC  toute  l'altriition  et  les  soins  que  rérlameut  les  Imiiillons  en  gén^lll. 
A  meaure  que  les  viandes  les  plus  tcndreb  sont  atteintes,  retirez-les  et  continuez  rébuUilion  jusqu'à  œ  que 
le  tout  soit  cuit;  passes  alors  le  boailloa,  dégnissez-l^  complélement,  (larille»1e  à  la  viande  et  aux  oub 
d'après  les  règles  ordinaires,  et  faites  passer  à  la  serviette  au  moment. 

l'cndant  relie  opération,  vous  levez,  les  filets  du  canard  et  de  la  poularde,  que  tous  escalopez.  Pani 
k  petit  lard  ui  carres  moyens  ;  relirez  la  peau  des  8auci.<»es  et  taillez-les  en  biais  ;  taillez  également  quelipies 
petits  csrrés  de  boMir:  placss  toutes  «s  viandes  dans  la  soupière  avec  2  poignées  de  bettenves  cuites,  bien 
reuges et éminctieg  en  julienne;  versez  le  Imuillnn  tl<"i<nK.  (>  potage  doit  Mre  d'une  I>e1le  teinte  r>>ii,;e  clair. 
8î  on  k  cuit  dans  le  u>ivre  étamé,  la  couleur  se  C4>n$«rve  moius  bien.  Ou  peut  remplacer  les  garnitures  par 
de  simples  quenelles,  cl  même  de  l'orge  perlé.  On  sert  souvent,  dane  les  soupers  de  bol,  k  consommé  clarifié 
et  sans  aucune  espèce  de  garniture. 

Procédé  pour  obtenir  le  jiix  dr  helterares  aigre.  —  Emplissez  un  petit  h.-iril,  déroncti  d'un  e<Sté,  avec  de» 
betleravf»  bien  rouges  et  saines,  pelées  et  coupées  en  quartiers  ;  couvrez-les  avec  de  l'eau  de  rivière  ;  fermez 
k  baril  avec  un  linge  étendu  sur  r«uvertnre;  plaess-k  à  une  température  douce  et  kissei>le  Amnenter.  An 
bout  de  8  à  lu  jours,  ou  pbce  le  baril  à  la  e.-ivc  i-l  couvert:  ei  ipielque  temps  après  on  peut  le  décanter  et 
en  retirer  les  beueravee.  Ou  aoeélfara  aussi  la  fermentation  eu  additionnant  à  l'eau  quelques  poignées  de  mie 
de  pain  de  seigle  émietté. 

loi.-— BARCH  UtE  A  LX  CKh'ME  AIGKE. 
Pri»n'(le/  ;i  1.1  (  insson  du  pnlase  comme  nous  venons  de  l'indiquer.  Onand  le  bouillon  esi  [n-ri,  ave. 
un  décilitre  ou  deux  de  crème  aijj're  iiassée  à  l'étamine,  et  versez-le  dans  la  soupière  sur  les  garnilures.  Cette 
crima  aigre,  très-usitée  dans  k  noi^i  de  rEurspei  n'esl  autre  chose  qne  de  Is  bonne  erène  doubk  qu'on 
bisse  légèremenl  aigrir  sons  une  tempéralnn  douce.  Blk  devient  en  même  temps  plus  ferme. 

16S.— BARCH  IUI6RB. 

Placez  dans  une  petite  luariiiite  2  taiiclies  moyennes  coupées  en  tronçons  et  rpielipie-^  iuori  eau!(  d'aiitrs 
poisson,  ipielques  csroltes,  oignons,  porreaux,  un  pkd  de  cékri,  racines  de  persil  émincées,  et  deux  poignées 
de  cbanipignons  secs  Uandûs.  Couvres  entièrement  ame  du  jus  aigre,  faites  partir,  écumes  avec  sein  et 
laissez  cuire  trois  quarts  dlMurs  tout  doucement  Paasa  onsiita  k  houiilmi  et  clarifiez-le  avec  S  on  3  blancs 
d  wiif-i.  Vous  cuirez  i  part  une  poignée  ddrv'e  |H'r!é,  à  l'eau  et  mouillée  à  court.  Ciselez  une  petite  julienne 
composée  de  jiorreaux,  racines  de  céleii  et  persil,  et  aussi  une  partie  cliainpignoas  secs,  cuits  dans  la 
marmilo  ;  pasees-les  au  beurre,  msk  doucement  ;  égouttes  k  beurre  cl  pkces-k  dsns  h  soupière  avec  Focge 
et  quelipies  petits  filets  des  tanches  cuits  dans  la  barcli,  et  auxqui  !^  vmis  retirez  les  peaux  et  que  vous  jiarez 
oorreclement.  Au  dernier  momeal,  versez  le  coasommé,  d'un  beau  rou^^e,  sur  lei  garaituns,  servez  à  part 
une  trentaine  de  rissoles  Ibites  avec  des  rognures  de  fieunietage  garnies  par  k  nsiant  des  cbampignons 
hachés.  Ces  rissoles  sont  frites  au  dernier  moment  et  dressées  sur  une  assiette. 

Ce  potsge  peut  être  lié  à  l'égal  de  celui  que  nous  avons  décrit  précédemment. 
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163. — SOLTE  A  LA  BIKIIB,  A  LA  POLONAISE  —  ZUPA  PIW.NA. 


Ce  potage  se  mange  surtwt  en  voyage.  Faita  boailSr  S  lilna  bière  d'avoine  avee  SM  gr.  de  auere; 
étendez  8  à  10  jaunes  d'œufa  avec  2  (iécililres  de  crènae  a||Te;  paaaei  à  l'élamine  dans  un  grand  Tasi>: 
Orniez  aussi  les  jaunes  peu  h  peu  avec  l;i  liière  biniill.inle,  <■(  versez  !e  polage  dans  la  soupière. 

Ou  fait  aus«i  celle  soupe  i-n  faisant  bouillir  «le  la  bière  avec  du  sucre  el  on  j  additionne,  au  moment,  du 
bit  daitt  leqaâ  anra  Inhwé  on  peu  de  candie  M  de  comiB,  plna  une  liaieoii  de  jeune*  d'anb.  Servez  di» 
tnncbcs  de  pain  grilMea  à  pari.  * 


Placez  au  fond  d'une  marmite  2  kU.  de  poitrine  de  bœuf,  une  poule,  4  pieds  de  veau  désossés  et  blanchis  ; 
400  er.  (le  petit  lard  blanchi,  12  saucisses,  2  carotte-',  "2  oi'.'nim-.  ct'leri  et  rarinrs  de  persil.  Mouillez  i  l'eau, 
faites  partir,  écuwez  et  relirez  sur  l'angle  du  fourneau  pour  Une  luarcber  avec  tous  les  «oins  voulus,  jusipi'à 
lierfaile  eniaaen  des  viandes,  en  ajanl  la  précavtioo  de  relirer  cdlea  qei  aont  le  plus  Mt  attendries.  Dans 
rintcrvalle,  lavez  1  poignées  de  lionne  flu>ii(  roi"ile,  t'poiittez  et  li.i< Ii<  7-],i  ;  Faites  revenir  un  petit  oignon  au 
beurre; et  a^joignes-lui la blioucroùtc;pasMZ-le8 ensemble  quelques  minutes: saupoudrez  ensuite  avec2cuilk> 
réesde  ftirîne,  et  an  beat  de  quelques  leoondee  mouillez  peu  à  peu  avee  4  litres  de  oonsonnné.  Faites  partir, 
lotirez  sur  l'angle  du  fourneau  et  donnei«lni  une  dbnilition  modérée  pendant  4  heures  au  »mm.  En  dernier 
lieu,  dégraissez  attentivement  le  potage;  coupez  quelque*!  petits  carrés  de  poitrine  de  iHeiiT  et  lard  ;  taillez  les 
saucisses  en  tronçons  ;  faites-les  cbaufler  dans  le  potage,  auquel  vous  additionnez  euQn  une  cuillerée  de 
linUMil  verthacbéou  de  perail. 


Marquez  un  bouillon  blanc  comme  il  est  indiqué  au  n*  158  ;  lavez  et  cuisez  séparémeut  4  fortes  poignées 
de  ebont  aigres,  avec  nn  meneau  de^ambon  et  quelques  sandaae»;  hitea-les  onke  modérément  pendant  5  à 
fi  heures  ,  puis  égoutlez  sur  un  l.iniis;  nièle/.  leur  nionillement  avec  le  bonillon  blanc,  dégralaaeïel  claridez-le 
i  la  viande  el  aux  oeufs  ;  passez  ensuite  à  la  serviette;  faites  bouillir  quelques  minutes;  venez  dans  la 
aoupiire,  au  fond  do  laqudfe  vous  aureo  placé  une  poularde  en  quartiers,  les  aauciases  coi^écs  transversale- 
ment, «pidiiues  cartés  de  lard  Aimé,  et  de  la  cboueroûte  pressée,  le  tout  sa  petit*  quantité. 


Tailles  une  joKcone  de  diouz  frais,  blanchis  et  passés  au  beurre  quelques  minutes.  MonilkS'-tcs  avee 
S  eu  3  déeilitres  decswemmë,et  liUtes  tomber  k  gbee;  BBooilleo  de  nouveau  avee  le  même  vebraw  et  ioisses 

de  les  cuire  îi  court  mouillement.  Cuisez  an  bouillon  Id.Titr  W)  cr.  de  <;riiau  de  sarrasin  ordinaire,  et  donnez  à 
ce  gruau  la  consistance  d'un  appareil  de  pouding  de  hz.  A  ce  point,  transvasez-le  dans  un  moule  à  timbale 
benrré,  et  pasaei  au  iôur  modéré  pendant  une  benro  pour  le  fidre  gratiner.  Au  bout  de  ce  temps»  aortes  le 
moiiii'  du  four;  relirez  le  gruau  &ans  détacher  led  parties  prises  contre  les  porois,  placcz-Ic  dans  une  terrine 
avec  une  pincée  de  pameraan,  méles-lui  un  bon  luurceau  de  beurre ,  un  peu  de  sd ,  et  formez-en  une  pale 
oooqiMle,  Beurrez  une  plaque  à  rebords,  étalez  celle  |>àle  dessus,  do  l'épaisseur  d'un  centimètre.  Laiaoei>>la 
nftt>idir  pour  k  distribuer  en  ronds  de  3  centimètres  de  diamètre.  An  moment  de  servir,  faites  frire  c«s  ronds 
au  beurre  clarifie  el  dresse/  ii.nis  une  ns-iieiie.  Pincez  dans  Ut  soupièro  quchpies  petits  carrés  de  volaille,  vcan 
et  saucisses;  dégraissez  le  potage  et  vei-sez-le  dedans. 

Ce  potage  est  très-estimé  et  liréqnemment  serviàlacourdeftusie. 


Passez  2  ou  3  oignons  émincés  au  beurre,  et  quand  ils  sont  de  couleur  blonde,  ajoutez  une  cuillerée  à 
bonehede  Ibrine;  passez  quelques  tseondei,  puis  monillez  peu  à  peu  avee  S  litres  do  oonionuné  pr^ré  et 


164.  —  POTiSB  CHOUCROtm  A  Là  BOSSB  —  TSCZT. 


K).').  —  PHHi.K  ClIUK  UOnii  A  LA  POLONAIS!'.  —  KAI't  SIMA. 


IGO.  —  TCIIV  UE  SOLDAT. 


IG7.  —  TCHV  l-KAIS. 
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rlariflé  ronimo  il  esl  dit  au  n"  6.  Couprz  3  on  1  p4»UU  dioax  en  quarliere ,  fahes-lcs  M.inchir,  rgouUez-les 
bien,  rangez-les  àam  une  petite  casscrok*  avrc  des  racines  de  persii ,  céleri ,  carottes  et  porreaus,  [mé»  les 
uot  en  gonsRfls  et  les  porreaux  en  petits  tronçons.  Mouillez-les  à  couvert  awe  le  eomoininéiié  et  pataé  ;  faites- 
les  partir  et  laiaaei^es  cuire  lent  domement.  Quand  ib  «mt  onilB,  ntii»-la>  a«ee  préoaotloB  pour  las  nngK 
d.ms  la  siMipiiM  o  ;  (liiissi  /  di^  ttioiiiller  av«M-  li-  n  slanl  du  mnsommé  pa-s-  ,1  I  clainine  et  maintenu  au  bailL 
Ajoutez  dans  la  suupivrv  les  liltU  de  volaille  cuits  dans  le  bouillon ,  queliiuts  petits  carrés  de  Ueuf,  de  lard 
AiBé  et  de  MVciMei ,  et  additiimiiei  en  dernier  lien  «ne  eoiUerfe  de  fsnonU  Tcrt  bedié. 

ltJ8.  — rOTAGK  Alix  CONCOMBRES  A  LA  HISSE  —  llOSOr.MK. 

Passez  un  oignon  hacbé avec. du  beurre,  Taites-lui  prendre  une  légère  couleur  blonde;  joutez  une  cuil- 
brfe  ft  Iwadiede  fhrine,  peaset  eoeote  qoekiM*  aecondes.  puis  nanillei  avao  dn  ban  canaamaë  et  S  ou  3 

dvi  ilitrcs  (II-  jus  de  roncombres  saléi^.  IMoimcz  dedans  2  moyens  |)mil«'l>i  Iniiissé;»  pour  cntiei'.  ajoiilez  des 
racines  de  persil,  céleri,  coupes  eu  petites  tiges  ou  losanges  cl  blauciiii»;  additionnez  aussi  des  ogourcis  ou 
cancombNa  saUa  coupés  m  tjges  :  bites  partir  en  élHdlitioii,  denoMS  et  places  anr  un  iën  donx  jusqu'à  la  cnjaaon 
des  volailles  et  légumes.  Lorsque  les  volailles  sont  cnitca,  dépaceiJes  par  memlm-s  auxquels  tous  t^uppritaet 
les  peanx  et  0$  suiwrllus  ;  placez  ks  inembi-es  dans  h  soupière  avec  une  chiUunnade  blanchie.  Au  deraîsr 
moaentt  liez  le  potage  avec  3  décilitres  de  crème  aigre  passée  à  rctamioc,  et  verses  sur  ks  garnitures. 

169.  —  R0S0L7IIK  NAIGRB. 

Opérez  comme  il  est  dit  dans  l'article  qui  précède,  en  remplaçant  le  consomme  gras  par  du  consommé 
maigre  de  poisson,  et  la  volaille  par  de  l'esturgeon,  que  vous  coupes  en  petits  caii'és  longs.  Le  jus  de  concom- 
bres  etdes  Mgnnes  7  entrent  toiQouis;  additionnes  également  la  ehifennade  et Lt  crème  aigre. 

C'est  un  potage  d'été  très-eslinio  in  l'ulugnu,  au  moment  où  le.^  concombres  nouveaux,  les  esturgeons  et 
In  dcreviaaes  apparaiasent. 

Prenez  2  bonnes  poignées  de  feuilles  vertes  de  lielferaves  nouvelle?  Irés-t.  ndre'!,  nne  poignée  de  i  ilmii- 
liite  et  une  de  feuilles  vertes  de  fenouil;  triez,  lavez  et  faites  blanchir  <  lin  Ih  s  m  paixiinent  dans  im  poêlon. 
k  Feou  bouillante  et  salée;  exprimes  bien  leur  ean;  hsclies-ks  autaiii  <[i«^^  po^iblc  et  placesto  cawnÛe  dans 
une  casserole  d'drgent ,  mouillcz-lvs  avec  un  demMilre  de  jus  de  concombres  salés  et  b  même  quantité  de 
JtOSS.  Placez  iniuiediatenient  la  casserole  sur  pince  aprèa  l'avoir  couverte. 

Tournez  2  petits  concombres  frais  et  1  mariné;  retirez  les  semences,  taillez-les  en  petit»  tïva  et  placez-les 
dans  DM  terrine;  pares  60 qoeaesd'éciwiases  enites,  cwpes  en  petits  dés  100  gr.  d'eslnn^o  braisé  et 
riTiiiidi;  cz-lcs  nvt-r  lis  coneoinliri'*.  Faili*  durcir  6  leufs,  roupcz-les  en  quartiers  et  cIi.kiui'  quartier  en 
ti-avers.  llacUcz  une  petite  pincée  de  lenoiiil  et  ciboulette  crus,  rangez-les  aussi  avec  les  ceuls  dans  lu  terrine 
commune.  Une  heure  avant  de  servir,  passes  à  Fétamine  trois  quarts  de  Ktre  do  crème  aigre  épaisse  et  de 
bonne  qualité,  incorporez-la  avec  Tappareil  de  la  casserole;  additionnez  en  même  temps  les  queues  d'éere- 
TÎsses,  csturpeoiis,  [iiir-;  ln-rlies,  concombres,  tout  enlin,  e\i-i'pté  les  leiifs.  .\u  dernier  moinenf,  coupez  quelques 
morceaux  de  glace  du  la  grosseur  d'une  noix  cl  nu-llc^-lcs  avec  les  ceufs  dans  la  casserole ,  qui  fait  fonction 
de  soupière.  Goittes  le  potage  et  covoyez-le  quand  il  est  bien  ttwA. 

171.  —  F'OTAr.r:  ci. m  i':  \  i  v  ihs^e  —  B.tTWîNA. 

Faites  blaucltir  vivement  4  poignées  d'épinurds  tendres  et,  d'un  autre  cùté,  la  moitié  de  leur  Aolume 
d'oseille;  i^tles,  piles  et  posseï  an  tamis  séparément,  puis  inêln>Ies  eoscmbto:  éteodei«les  à  pmot,  partie 
avec  du  kiut»  et  partie  avec  kniiclnj.  Mettez  cette  puivc  dans  une  casserole  d'argent,  coMvrez-Ia  cl  idacr/,-Li  *iir 
glace.  Parez  GO  queues  d'écrevisses  cuites,  émincez  en  trancbes  flnes  500  gr.  d'estui^n  braisé  et  pares  aussi 
S  on  3  concombres  salés.  Rangez  ces  garnitures  en  bouquet  sur  na  plat,  séparées  les  unes  des  antres;  mlist 
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leur  encore  quelqiiM  ciiillcrt'cs  de  raifort  rùiit- r  t  ti  ncz  le  plal  sur  glace  jusqu'au  moment  di>  servir.  T.iillei 
quelques  morceaux  de  glace  de  la  grosseur  d'une  noix ,  bvople*  bien  et  meUet-les  i  rap^ureil  rert  de  la 
MMerole.  Lm  gamHurtt  m  forfcat  aipirtiMiit. 

n^.^POTAeE  DE  STERI.KT  \  I.A  RUBSB  —  UKA. 

Le  sterlet  qu'on  emiiloie  pour  un  potage  doit  »Mre  vivant.  On  lui  rcliiv  l»>s  inl(sliM<,  les  jietitcs  iilHqif»»* 
osiieuscs  dunl  il  est  couvert,  cl  surtout  le  nerf  de  l'eiiiue  priiiciitait',  qu'il  ne  iuul  jamais  lui  laisser  :  ou  l'en- 
lève tout  d'un  mit  en  introdoisut  h  doigt  dans  reitréiius  ouverture  du  ventre,  ou  aveo  les  dents  dtuie  rour- 
rlitiii',  <Iu  coté  opposa',  v'<-<i-h  dire  à  la  jonction  de  la  tAte  et  du  oor^.  Dans  tons  les  cas  il  ne  doit  Aire  vidé  et 
taillé  qu'au  luontenl  de  le  cuire. 

Faites  8  litres  de  bouillon  de  poisson  avec  perches,  tanches  ou  cir|M*>  A  Pélershoarg,  on  emploie  des  petits 
ien-liis  qui  font  un  Imuillon  excellent  ellTiS^ir  ;  mais  à  I  m  '^i m'  m  peut  employer  «eux  ipie  nous  venons 
de  d<'5i^ner  ;  quand  le  bouillon  est  pris,  passes  et  clariliez-le  au  kai  iai  frais,  pilé  avec  2  lilanr.s  d'u-uris  «-t  ëlendu 
arec  un  peu  de  bouillon  froid  Sa  rlarificatinn  doit  concorder  à  |m>u  près  avec  le  niomeiit  de  servir,  le  leriijis 
seulenient  de  cuire  le  sterlel.  D'un  autre  cMé,  passes  au  benrre  quelques  cuillerées  de  ractnes  de  persil  cl 
|)ieils  de  crli  ri  c'-<'h-^  en  julienne, et  psT  égales  partions.  Qnaod  elbs  sout  cuites,  Agouttus  le  beune  et  piauer 
ks  dans  la  soupière. 

Vingt-cinq  h  trente  minutes  avant  d'envoyer,  tailles  le  slrrleten  tnndietideSèScenliinèlres d'épaisseur, 
suivant  »a  grosseur,  mais  l^^èrenicnt  rnii|ii'>i>'s  en  Iniii*.  AussitiM  .  iiii|»m  s.  idiiu;;!'^-!»*  à  l'eau  iHUiillante,  en  les 
retirant  iniui*kliatement,  car  c'est  siinpleuient  alin  qu'elles  nese  bris^-iit  plus  à  la  <  iiisson  et  qu'elles  ne  troiiMcnt 
pas  la  liuipidiUidu  uiDsomiué  qu'on  les  édiande.  Eu  sortant  ces  tmucbes  de  l'eau,  ê|H>iigez-le«  bien  sur  un  liuge 
et  piangei*lea  ensuite  dans  h:  oonaonuuéheuiUanl;  hisses  revenir  ce  consonuuA  à  rdbullition;  nmie  avant 

même  qu'elle  Si>il  euliùrement  di's<  i(i|)]n  i',  rt-lim  la  «a^MToIi-  du  l'en  ou  lonl  ^ni  iimiii^  sur  i'nnulf.  <  oMvn'7-la 
afin  que  le  coiifiouiuié  »e  uiainlteuuc  au  luèuie  dt:gix-  de  clialeur,  sans  bouillir  ;  teiie^-la  aiusi  peiidaul  ^  uiiuules 
il  pai  |irus,  puis  retires  les  tranches  de  sierki  une  &  une,  sans  les  briser,  paaseB-h»à  mesure  dans  la  80upiAre> 
où  sera  tl^  la  julienne  ;  versez  ausaùtM  le  eonsomnui  dessus  et  serves  promptemenl.  On  acoompogne  le  potage 
de  tranches  de  citron  pelées  et  ^renées. 

473.—  rOTA€E  DE  QUEUES  DE  BŒUF  A  CaNGLAISB  —  0X-TAIIr-80t;P. 

Cliiiisi.s.s<  /  2  ipieues  île  bii'uf  ^'ras-^i  s  et  éiinisws,  dislriltiirz-lr's  m  tninrons.  faitesOes  Manrliir  quelques 
minutes  à  r«»iu  bouillanle.  égoutlez  et  rafiiiicliissez-les  ;  rangei-les  ensuite  dans  une  casserole  foncée  de  bandes 
de  lard,  jambon ,  gros  lL-];uines  et  Bromates:  moaill«t-les  enlièrement  avec  moitié  rin  blanc  et  grand  bouiNon, 
couvrez-le!>  avec  un  fort  papier  beurré,  fatles-lt»  priir  m  i  liullilinn.  puis  retires-les  sur  l'.tiiLli'  <lii  foumeou. 
(.hiaiiil  '  11'"-  sont  fiiili'ïi,  passez  et  tlr|.'rai«rz  leur  eui-^on,  alli>nppz-la  avor  du  consommé  jusqu'à  ronruirence 
de  la  quantité  vuntiie ,  laitcs-les  liouillir  ensemble,  puis  liez  le  |)otage  avec  5  cuilleréi's  à  boiu^he  de  fécule 
délayée  *  froid  ;  quand  rébuililion  reprend,  retires  ta  caaaerole  sur  ranftte,  écumes  et  hisses  bouillir  tout  dou- 
reinent  prndant  trois  quarts  d'In'ir.'.  Omlijn.s  minutes  avnni,  fnilfs  Ininh'r  ;i  'j;lacc  lesquelles  dr  lireiir  h'wu 
parées,  avec  un  peu  de  glace  ou  de  bon  funil.s  el  2  décilitre.s  de  inadcre.  Ilangez-les  eosuite  dans  la  soupière 
avec  quelques  euilhffées  de  légumes  taillés  en  branoiae  ou  en  julienne,  et  tombés  à  gbce;  additionnes  au  potage 
une  peinte  de  cajenne  et  pmees  dans  h  soupiAre.  On  peut  piéparer  ainsi  hs  potages  de  queues  de  vesn  et 
d'agneau. 

ni.  —  ylKl  KH  DE  VKAU  A  L'|M)1KN>E. 

Il  faut  5  à  (>  queues  pour  un  potage.  Taillez-les  en  tronçons,  bites-lcs  blanchir  puis  braiser  h  l'égal  de 
Mlles  de  b-cnf;  qnsnd  dlee  eont  ouïtes,  parères  etphecs-hsdans  h  soupière,  dégraisses  et  passes  leur  cuisson 

dans  le  fonds  de  potage,  lie?  celiii-ri  avfc  î  jnune*  (I'h  nfs  ;ni\i|iii'ls  vous  nildilionnez  une  pointe  <li'  |imi(lrr  île 
Iwri,  el  verset  dans  la  soupière  ;  addilioniicz  quelques  peliles  quenelles  di-  vulaille  moulées  à  la  petite  cuiller, 
tevus  dn  rincuà  irindianne  d'apiAs  hs  indimUons  données  phs  hin,  dans  une  cMserale  d'argent  A  parL 
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ITï.  —  ii(k:mk-i'(»t  n  \ir  a  i.v  russk. 

Cuisez  des  qiii*ur<:  Af  bcRiri  la  manière  que  nous  venons  d'imliqner  ;  failes^eii  rerroitlir  pour  les  parer  el  \e» 
glacer  tn  moment  ;  passez  lear  ronds,  ëtendez-le  arw  dn  bon  bonillon  ;  clariAa  i  la  viande,  <ni6  enltets  et 

demi-boulpille  il*>  vin  du  Rhin.  Marquez  une  petite  garniture  prinlanière  arec  tous  les  Idgumea  que  fournit  la 

■aiflon;  cuisez  5  fi  C>  ciiitlrit  rs  n  liourlie  d'orge  p<tI*',  à  l'i-aii  siinpleinenl  ;  rafralchissi'/  vct  orpe  et  mZ-lcz-le 
dans  la  soupièi'e  are^  l<  s  |.-;.iuii*>s  et  les  queues.  .\u  nionieni,  versez  le  consommé  dair  paissë  à  I  instant. 

170.  —  roTAKE  d'okgi;  a  la  polonaise  —  kiu  i'.mk. 

Bridez  3  petits  poulets  comme  pour  entrée;  placet>leB  dans  une  marmite  à  potage  avec  3  litres  à  peu 
près  4e  bottiiton  btane  indiqué  aa  n*  I,  et  un  bouquet  de  légumes  frais  ;  faites  partir,  ëoniim  «t  retim  sur 
l'angle.  AussitAt  que  les  poulets  sont  cuits,  soriez-les  pour  les  défeoer  par  membre,  les  parer  el  les  placer 
dans  la  soupière  avfc  2  poign<^es  de  jiarnilure  brunoise.  On  doit  surtout  obserror  qiio  la  ciiissiin  des  poulets 
concorde  autant  que  possible  avec  l'heure  du  service.  D'uu  autre  cdté,  vous  aurez  cuil  34K)  gr.  d'orge  perlé 
dana  une  petite  casserole  bien  élande,  en  le  mouillant  ahapieinenl  i  u  bantcor  avec  de  Tean;  ajontes  au 
morceau  de  beurre;  ronvrei  la  casserole  el  laissez  marcher  tout  douceminl.  en  ajoutant  de  leuip-i  à  autre 
quelques  cuillerées  d'eau  tiide.  Deax  beures  après,  change/,  l'orge  de  casserole,  mélez-lui  un  autre  morceau  de 
bearre,  et  tnnIUa-le  Tivement  avec  la  spatule  pendant  dix  ou  douze  minutea.  Ce  travail  doit  tout  à  la  fois  le 
blancliir  et  le  lier.  A  ce  point,  dtendes-le  pen  k  peu  avec  le  bouillon  paaaé  à  la  serviette  ;  cbauflin-le  i  point  et 
verses  a«r  iMganitnRs. 

177. — KRUPNIK  MAir.nE. 

Faites  3  litres  à  peu  près  de  bon  ronsoinmé  de  poisson,  mais  avec  des  tanches  seulement;  clanfiez-le:* 
an  Uane  d'deaf.  Quand  les  landies  sont  cuites,  laisso-Ies  relïoidir  et  pores  les  fliels  en  fonne  oMongne; 
I  i>tirr?-I<'iir  le*  ])paiix  et  plarez-les  dans  la  sou|>iëre  avec  2  puigiiéis  de  garnitiirc  bninoise.  Vous  aurei  cuit 
ôOO  gr.  d'orge  d'après  les  règUrs  données  à  la  formule  qui  précède;  étendez  celte  orge  au  momeaC  cvsele 
consommé;  flotaees  le  potage  sur  feu  avec  nn  BOfocan  de  bearre  et  wrsss  dans  la  sonpière  sur  les 
garnitures. 

nS.  —  POTAGE  wrXDSOR. 

Aprts  avoir  Sainbé  19.  pieds  de  veaux,  fendez-les  dans  leur  lnn$;ueur  pour  en  détacher  l'os  princi|>al  ; 
làitea^  blancfair  pendant  une  heure;  rafraldiissez-lcs  el  finissez  de  les  cuire  dans  un  bon  fonds  de 
poêle,  sur  un  feu  modéré.  AussitAl  cuils,  égouttcc-lcs  et  retin»ea  les  poftias  oarlilaginenaea  qui  se  trouvent 
à  l'inlèrii'iir,  il('[iiiis  le  haut  jusipi';'!  Iri  juininre  des  plia1an};i'S,  qii<'  imus  .ippcllorons colonnes  nerTeu<i'-i ,  Inis- 
ssi'les  refroidir,  parez  les  deux  bouU  [x*ur  les  distribuer  eu  petites  liges  ou  iilets  de  3  cenlimèlres  de  long; 
tenes'les  dans  une  esMerole  au  bain^iarie,  avec  un  peu  de  consommé  chaml  ;  passes  leur  caisson,  dégraia8ea4B 
allcntivement  ;  prenez-en  'i  litres  environ,  que  vous  mêlez  avec  la  même  quantité  de  fonds  de  potage  »*  11  ; 
ajoulez  2  décilitres  de  vin  du  llhin,  et  a'duisez  d'un  quarl  h  peu  près  en  |tlein  fourneau.  Au  dernier  moment, 
additionnes  les  prlies  des  pieds ,  donnez  encore  quelques  bouillons,  puis  versez  dans  la  sonpiire,  au  fond  de 
laqudle  vous  aares  plaoé  8  douiaines  de  petites  quenelles  an  caymne. 

179.  —  POTAGE  m  JARRETS  DE  VE.it'  A  LA  NB8SBLB0DB. 

Ce  polags  n'est  exéenlable  que  dans  les  pavs  qui  oumissent  dos  petits  veaux.  Ce  serait  s'exposer  A  do 
trop  fortes  dépenses,  sans  aiteinilre  pcL'i  is>-niei)t  le  bji,  que  vouloir  le  conléetionner  dans  une  vile  comme 
Paris  Ce  potage  se  sert  conimimémcnt  à  la  cour  de  Russie. 

CboisÙMez  12  petilti  jarrets  de  veau  à  chairs  blanches  ;  coupez-les  juste  ft  la  jointure,  cl  sciez  le  manche 
ImuAliatcaient  an-deiaoua  des  tendons  muaeaksnx.  letei4eB  dan»  Teau  IMde  et  biasea4es  d^orgsr  une 
demi-journée,  m  le  temps  le  penne!,  en  le<  rliangi-aiil  quelqiuTdi^  d'eau.  ^■.frnul1i-/-l"'s  ensuite  ri  mcttc/-li's 
cotre  dans  une  petite  marmite,  avec  de  l'eau  salée  el  des  légumes.  Sondez-les  de  temps  en  lemps.  A  peine 
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«onl-iia  aUcinU,  qu'il  faut  les  relirur  |iOiir  les  laÎMcr  refroidir.  D^agez  alors  les  chairs  du  iDancliu  conuuc  ou 
le  fiilt  k  regard  des  gigots  ;  arroadbaa  ka  parliM  lea  ploa  dpmasea  a  dinimni-ks  antant  que  poaaiUe  aan 
alit'rcr  leur  Torme.  En.soinino,  cbaquc  jarret  doit  simultraD  pâlit gigolin  bien  corroii,  et  tous  doives tMre 


de  leur  rond»  et  uu  ppier  beurre ,  pour  lis  cliaulTer  tout  doucL-meut,  un  quart  d'Ueure  avaul  de  servir^ 
HaintMiant,  plaoax  data  uw  petUa  marmite  à  potage  S  liira  de  contomnë  de  râlallle  et  la  néme  quantité  du 

fonds  de  cuisson  des  jarrets  ;  adilitionnn/ «  i  r  fnniK '2rill  ;rr.  d'orge  perlé;  inctd  /  In  iiiriniiid.'  en  (■Inilliiion, 
puis  Mir  l'angle  du  fourneau,  alla  qu'elle  ne  bouille  que  d'un  «Hé.  Au  bout  d'une  heure,  additionnez  le  même 
poids  de  râ  lavé,  coDtfanwt  râmlUtion  encore  une  heure,  toujours  avee  la  nlme  modération ,  et  passai  emnile 
à  l'élauiiiic,  deux  Toin  si  cela  tous  parait  iil'i  rs^aiir,  mais  sans  trop  de  pnaaion.  An  moment  de  aervir, 
travaillez  le  polaire  sur  le  fi-ii  pendant  (pii'lijii('<  niituiles;  finissez-le  aver  nii  morceau  de  heiirre,  e|  verwz-le 
flans  la  soupière,  au  tond  de  laquelle  vous  aurez  placé  une  poignée  de  l'eudies  de  per^^il  dédiirées  et  blanchies 
une  aeoande.^  Égouttex  lea  jarrets,  droaae»>le8  sor  on  plat  long  et  cnvoyes-lea  en  même  temps  qne  le  potagai. 


BlancbisKB  5  ou  6  grandes  poignées  d'orties  nouvelles,  avee  une  poignée  d'cpmanis  egal<  ment  nenveanz  ; 
^gouttez-les  bien  ;  pasi<ez  au  beunrem  petit  oignon  Tert  ;  ajoutez  les  orties,  passez-les  aussi  quelques  minntea, 

et  ensuite  an  tamis.  Oiiel'ines  instants  avant  de  servir,  étendez  In  purée  avec  du  honillon  pré|nn-  tl;in<  ]>■-<  l  ow- 
dilions  indiipiées  au  n*  t;  liez-le  avec  un  décilitre  de  cri  me  ;  versez  dans  la  soupière  et  servez  24  uiuilié.sd'œufs 
ftraas  et  frites. 


Prenez  ô  ou  1  nlintlis,  r"esl-;Vrlire  le*  ^'é<iers,  pntle^,  nuis  et  nilerens.  Ions  liieii  propres;  jele/  les  à 
l'eau  bouillante;  donnez-leur  un  seul  bouillon  et  ran-aichisscz-les.  Passez  au  beurre  un  petit  oignon  haché; 
qnand  fl  est  légèrement  eoluré ,  ajoutes  une  cuillerée  à  bouclw  de  hrine  et  lonmei  encore  un  raomm 
sur  le  lim;  mouilles  peu  à  peu  avec  ô  litres  de  consommé  de  volaille  et  2  décilitres  de  jus  de  concombres 
nu  sel.  Amenez  le  potage  ;i  l'ébullilion  en  le  tournant  à  la  spatule,  alin  qu'il  s<«  lie  |>en  h  peu.  Alors  plongez 
les  abattis,  puis  retirez  la  ca.sserole  sur  l'angle.  Ci.selcz  une  petite  julienne  de  carottes,  i>orreaux,  racincK  de 
cAeri  et  penil;  Uandiiaaes  ers  Mgaaics  séparément,  pour  les  passer  ensemble  «n  beurre;  fUtes-hs  tomber 

n  glaee  Imil  (loiiceinrni ,  nfin  de  le<  enire  en  même  teni|>s,  et  jolcz-les  dans  In  sonpiére  aver  ([nel(pics  j)elils 
concombre:»  conUts,  parés  en  guu!>8e»,  ainsi  que  les  loies  blanchis  et  émincés.  Vous  aurez  soin  de  préj>arer 
à  l'avinoe  4  ou  5  dooaines  de  petite  ravieles  UandUs  au  moment  de  sernr  le  potage.  Lonqne  les  abattis 
sont  bien  cuits,  passes  le  fonds  de  leur  cuiss4)n  au  tamis,  puis  à  rélaminc;  liez-le  arec  un  dêciittn  de  crime 
aigre  poiaée  k  l'clamine;  verses  le  potage  dans  la  soupiire  et  ptongez-y  lea  ravioks. 

182.  —  POTAGE  d'abattis  D'OIES  A  L*AJtGLAISB  —  GIBlBT-GOtlP. 

Blanchissez  les  abattis;  ëgoultcz  et  passez-les  quelques  minutes  avei;  un  morceau  de  beurre;  faites-leur 
réduire  un  «lécilitre  de  saulerne,  puis  mouille/. -les  à  cAiivert  avec  du  grand  bouillon;  ajoutez  carottes,  céleri, 
porreaux,  quelques  grains  de  poivre  et  un  bouquet  d'aromates,  et  Tailes  cuire  à  feu  modéré.  Lorsqu'ils  sont 
cuits,  poBOtt  le  fonds  au  tamis;  i^tei  I  ce  fonds  la  quantité  nécessaire  de  consommé  pour  en  avuii  5  litres 
à  peu  près.  Alors  clarifiez  à  la  viande  et  onds  l'iendns  avett  un  dtkîilitre  de  vin  de  Porto  on  île  Madère  Parez 
les  gésiers,  émincez-les  avec  les  foies  blanchis,  et  placez-les  dans  la  soupière,  où  vous  aurez  préalablement 
mis  9  domaines  de  peUles  quencUcs  et  une  petite  garniture  brunoiae.  An  naoment,  panes  le  «onsonuid  et 
verMiJo  démos. 


Prépares  ce  potage  comme  les  précédents,  d'après  la  première  méthode.  Au  dernier  moment,,  liez-le 
avec  le  sang  de  l'oie  conservé,  auquel  veos  addiUonnet  7  à  8  jaunes;  tonmes-k  aur  feu  tans  bd' donner 
d'éfatdUlion  et  vcnes  anrb  'ulienM  seukncati 


180.  —  POTÀtiE  ALX  ORTIES  A  LA  Kl  SSt  —  KHVI  IWA. 


181.— rOTAGI  0*ABATns  DK  DIHDBS  A  LA  MS8E  —  POTROKA. 


183.  —  TOTACE  D'AnATTIR  d'OIKS  A  LA  LITHUVMKNNK. 


es 


CUUfHB  CLASSIQVB. 


48i.  —  V&CABOIII  A  Lk  MiPOLITAINB— MJUXHBROm. 

I.p  nini  nriMii  le  mets  Ir  fucili'  :\  rctiiln'.  si  l'on  a  de  la  l»onnc  pàtc  et  du  bon  froinam" ,  ('It'tiicnlB 
CflMnliebi.  il  y  a  itlu^ittirs  genreti  du  luacaroiiù,  Iva  gros  et  les  petits;  le  lempi»  de  cuÙMn  de»  aiu  et  de»  autres 
n'esl  pM  racite  à  indiquer  d'ime  muièn  pideiw,  d'ilmrd  parce  qiie  toutes  leapêl»  ne  «'attendiiuaiiiH  {m  a«ae 
la  même  raciiité,  l'I  enstiilo  |iarr<>  qui-  tout  te  inonde  ne  lc«  manjid  \m>  niils  au  même  dcgn-.  Quelques  personnes 
les  aiiiienl  Irès-ciiils,  l.inilis  i|ii<-  il'nutn»  Im  nuingeot  i  peine  atteiiils.  Dans  celle  dernière  catégorie,  il  faut 
comprendre  le»  Italien-,  <iui,  eu  général,  ne  font  aucun  ca!>  d'un  macaroni  trop  cuit.  Le  vmi  point  de  cuiewin 
te  trouve  done  snbordooaé  mk  pv^Éfeoee»  de  ceux  qui  les  iMagent;  c'est  su  cuiaiaier  i  s'eo  rendre  conpls. 
^(>u<  iVium^  M'iili'nicnt  i[ui'  n'ite  nii<.-ion  doit  tosjows  «rrifor  juite  STCc  le  uonent  de  servir;  lea  Msaumuis 
cuit><  d'aTance  perdent  toutes  leurs  qualités. 

Le  firomage  le  pins  oonvensble  à  t'enpioi  d«  mnonrani  est  sans  dool»  le  psriMSsn:  Bsis,  an  besoin,  en 
peut  le  ri  iii|il.irer  par  tout  autre,  gruyère  ou  hollande.  A  Naples,  on  emploie  bcnueoup  de  fimnagedeMw, 
€Ê$eio-cavallo:  mais  ce  n'est  là  qu'un  liul  d'économie. 

Procédé.  —  8ix  heures  aranl  de  senrir,  placez  une  tranche  de  bœurde  Ikô  kiL  dans  une  casserole,  sui* 
un  bon  fimih  de  bnise,  marqué  sniwm  lesrè)^,la  ceawrqlepwpertionndeau  vehwuedela  viande;  ejonttn 
h  cc'lii'  lirni-'  î  diVililres  de  grand  bouillon  ;  |il:u<'/  la  casserole  en  plein  fourneau;  à  l'i  lmllition ,  rclii-ez-la  sur 
(eu  modéré  pour  la  faire  tomber  à  glace  toul  duureinrnt,  plusieurs  fois  de  suite,  aliii  que  le  lunds  prenne  une 
teinte  très-ron«^,nMi8  sans  qu'il  contracte  aucun  gott  de  brâlé.  En  deinier  lieu,  vous  couvm  la  viande, 
toujoui-s  avec  du  grand  bouillon,  el  finisses  delaaiire  modérément.  Amener  ce  fonds  bien  sueeulrnl,  bien 
eoloré,  sans  le  faire  brûler,  voilà  le  poinl  p«enUel.  Ce  n'est  certes  pas  ii  une  opération  diflii  ile,  niais  il  ne  faut 
pas  se  disKiniuler  qu'elle  réclame  des  soins  assidus.  La  viande  ne  doit  donner  que  juste  la  quanlilc  de  jus  néces- 
saire; e'cst  le  moyen  le  phis  simple  de  l'avoir  succulent.  Dix  minutes  avant  de  servir,  d^nisaes-le  aux  iroia 

quarts,  |i,is«ez-If  an  lauiis  dans  une  plus  pi-lilc  tas>^  rôle,  atldiliniine/-liii  qneliiiic^  riiillcrées  de  tomates  passées 
etlrès-k'j;én*mi'Ul  liées,  failes^k  liouillir  lenlemenl;  vingt  à  vingt-cinq  minutes  avant  le  moment  pi'écis  de  servir 
le  potage,  plonges  750  gr.  de  macaronis  dans  de  Tesu  bouillante,  légèrement  salée,  mais  shondante,  ailn  qn'Ibt 
restent  bien  couverts  parcelle  eau,  même  quand  ils  sont  f^onllés  par  la  cuisson  ;  toiiclie/lo  île  temps  en  lemptt, 
et  lorsqu'ils  se  trouvent  au  point  de  cuisson  voulu,  égniittez-lcs  sur  un  tamis.  Ayez  gr.  de  fromage  de  par- 
mesan, avec  lequel  vous  saupoudrez  le  Tond  d'une  casserole  d'argent  :  plact7.  dessus  une  courbe  de  macaroni, 
que  vous  saupoudres  également,  et  arroses  avec  «m  partie  du  fends;  conlinnei  ainsi  jusqu'à  extinction,  et 
serves  auasitdt, avee no  consommé dairè  part. 

185.  —  POTAGE  DE  MACVRONI  k  Lk  SIClUENItR  —  HACCIIBBOKI  INCA8CUTI. 
ÉniiiKT/  '(  r>  aulieif^ines  l'ii  lames  fines  sur  toiilc  lein*  lon^m  iir,  api  rs  1i  -  avoir  pelée-»  et  fendue»  en 
deux;  saupouilru/-les  de  sel  lin  pour  en  extraire  autant  que  possible  I  eau,  qui  donne  toujours  Je  l'acrcté  à  la 
dwir:  élalra4pf>  sur  un  tamis  et  laiaaex-lcs  égoutter.  An  dernier  moment ,  épongn-les ,  rsrinex-lM  et  iefei4es 
dans  la  friluri'  Ktninee/  épalei:ieiii  en  lames  quelques  dou/nines  de  champignons  blanrs;  faites-les  t<unl)er  à 
glace  avec  du  beurre  el  du  sel  ;  préparez  d'après  ks  règles  ordinaires  un  petit  ragoiit  de  criâtes  et  rognons. 
95  minutes  avsnt  de  servir,  cuisez  les  macsronis  dans  les  mène»  eonditians  que  nous  venons  du  l'indiquer; 
prépares  même  jus  et  la  même  quantité  do  fromage;  unposdrez  le  fond  d'une  casserole  d'argent  avec  le 
parmesan;  rniif,'>'z  dessus  une  ctuulie  di'  macaronis,  sniiimuilrez  piirore  et  niascpiez-ies  irutie  coiielu'  d'auber* 
gines  tVilcs,  de  cliampiguuns,  crèles  el  luguons  ;  saupoudre/  egaluuienl  celle  garniture  avec  un  peu  de  froinages 
masques  et  arroses  avec  k  fends  prépsré,  bien  fonoé  el  suooideuU  Sur  eell»«i  dispoees  une  autre  eoncba  de 
macaroni  el  opères  de  même  jusqu'à  extinction.  Serves  à  part  un  consommé  dair. 

186.  —  POTACB  DE  HACA10N1  A  U  MtDICiS. 

Préparez  200  gr.  de  ferce  de  volaille  avec  la  moitié  moins  de  beurre  qu'à  l'ordinaire  et  dans  laquelW  vsus 
incorpores  l&O  gr.  de  panusan  frais  el  ripé;  places  oeuc  broe  dans  un  conialeo  toils  auquel  vousAiei  me 
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pttite  douiBe  iTin  deni^cntiinètre  de  diamètre  k  peu  près.  Benni  le  fonds  d'un  hrge  saoïoir  ei  ooadMi  celle 

fan-»'  en  cordons  droits  de  7i  cenlimèlns  ili-  Ions  An  moini  iit,  vous  Ii  ^  poilifrr/  itt  I.dnillnn  blanc.  D'un  autre 
cAié,  cuises  à  l'eau  salée  200  gr.  de  gros  uiacanuiis;  quand  lis  sonl  cuitx  vous  les  coui><-z  de  In  même  longueur 
de  11  bne  et  les  pbcex  svee  eell»«t  dus  k  sonpièfe;  verset  desens  un  bon  eonscmuné  de  giUer  sec  à  h 
récu  le  et  a  uqnd  tm  sddilionDSi  S  dddl.  de  nadèn  réduits  de  noUié,  ivee  uns  infusion  d'snnntes,  et  ponsK 
i  l'élanune« 

187.  —  POTAfiB  M  MACARONI  A  U  CALABRAISE. 
Retirei  les  pesui  et  les  ursines  de  IS  tomsles,  lallle»4ss  «n  moraoux  et  passes^Ics  an  beurre  svee  un 

morceau  de  jambon  cniiiiL'  en  pclits  (b's,  on  peu  d'oiiinon ,  une  feuille  de  iniu  ier.  un  iMUquet  de  persil,  une 
gousse  d'ail  entière  et  quelques  grains  de  poivre  ;  rcduisez-les  nremcnt.  Quand  elica  sont  fondue»,  iyouiex  un 
dëdUtre  de  bddianMl;  rédniacx  quelques  minutes  oMemble  et  passes  au  tamis.  Dès  que  les  macaronis  sont 
enils,  égoullci'lcs  et  jelec-leA  dnns  un  plal  i  sauter  en  irn'iiir  tempft  que  400  gr.  de  betirre  divisé  en  petites 
parties;  roulez  les  macanmis  hors  du  Teu ,  jusqu'à  w.  i|ue  le  liuurre  «oil  dissout:  alors  AnHd<;amez  peu  à  pi-ii 
5(H) gr.de  Iruiuage  par  petites  parties,  que  vous  alternez  avec  la  sauce  tomate;  roulez-les  de  nouveau  pour 
amslgsnier  ces  divcn  âtooMs  onsenble;  lyontei  une  pointe  de  muscade;  verses  dans  tme  casserole  d'sifent 
cl  serves  un  consommé  clair  port.  Les  petits  macaronis  sont  crus  qui  conviennent  le  mieux. 

188.  — mA«B  DB  MACARONI  A.  LA  CU8SY. 

ninavecun  morceau  de  Iteurre  et  étendez  nvee  un  décilitre  de  suire  rebiiliV  f<  a  10  moyennes  trulTFS 
noirei,  mites  «ept  ."i  litiit  niiiiulis  dans  quelques  iiiilleri'i-i  île  vin  bbnr  l'i  j:l;i<-c  de  volaille;  pnM(>7.|e«  nn 
tamis;  préparez  un  petit  r.igoùl  de  crêtes  et  rognons;  le  fromage  se  mélange,  pernie^.in  et  gniyitre.  |.fs 
roscsrenis  cuits  et  égoullés,  servesJes  dans  un  grsnd  saotoir  avec  950  §r.  de  beurre  non  fondu;  roules-lcs, 

puis  incorporez  altemalivenient  h  iiiii  i''-  j  n-sée  et  le  rroiiiai;e;  .TiMilio/ire  /  enfin  les  rrêles  et  ro^'iions  nvec 
quelques  cuillerées  à  booclie  de  glace  de  volaille  ;  versez  dau»  une  casserole  d'argent  et  versez  le  oouaonunë  à 
part. 

189.  —  SIACVHOM  \  l.\  HÉCEME. 
Oii.md  les  niaeai-onis  «ont  l  ujts  e|  é;;(iultés.  placez-les  d.ius  un  s.niioir  nvec  'îîôO  çr,  de  lieiirr<'  ;  roii!e/-les 
pour  dissoudre  le  beurre,  puis  incorporez  2  décil.  de  purée  de  cliampiguuns  et  le  fromage  par  moitié,  parme- 
san H  gmyiro.  Cette  opération  se  fait  touioars  bors  du  feu.  Dresses  en  essserole,  et  eonsoMuné  h  port. 

190.  —  t'UTAGE  DE  MAC.iROM  AL'  CIIASSELIt. 

Faites  pAer  4  llels  de  pordreanx,  élendes-tes  arasSdéeil.  de  sauce  napolitaine  et  passes  à  l'étamine. 
GiarlnTon  Sirulfef  en  julienne:  niiopsks  macaronis  suivant  1rs  r^)!li>s:  ^gouttez-les  pour  les  jeter  dsnsun 

sautoir  avec  250  cr  de  lieiirn-  p;ir  petites  parties;  roule/-les  ))iielipies  minutes,  additionnes  «nsnile  te  par- 
mesan, les  truffes  et  la  purée.  Serve/  eu  cissirule,  consommé  à  part. 

191. — MACARONI  A  LA  RKIXK 

Pilez  2  Iwns  filets  de  voliille  sautés  au  I>eurre  et  verl-cnils,  élendez-les  avec  2  décil.  de  suprême  et 
passez  à  l'etamine.  Cuisez  les  macaronis,  égoullez  et  |-lacez-le$  ilaus  un  sautoir  avec  250  gr.  de  bcuire,  puis 
incorpores  tour  i  tour  la  purée,  le  frumi^  et  quelques  cuillerées  ■  bondir  de  gbm  de  vobîUe.  Serves  «omiue 
les  précédents. 

192.  —  AUCMtnM  MKM.I.VS. 

Cuisez  et  égouUez  les  macaronis,  connue  nous  l'avons  déjà  indiqué  ;  placez-les  dans  uu  sautoir  avec  2Ô0  gr 
de  beurre  i|ne  vous  incorpores  en  roulant  le  ssuloir  sur  Ini-mèaio  bors  du  feu  ;  incorpores  ensuite  b>  Ihunage 
par  moitié,  parmesan  cl  gruyère,  ÔOO  gr.  Au  dernier  inoutuiil,  additionne/,  un  rauoùt  composé  de  blancs  do 
volsilies,  trufl'i^,  foies  gras  et  champignons  émincés  en  lamea  et  l<%èremenl  sauce:»  au  velouté.  Versez  dans  la 
casserole  d'argent,  consommé  a  part. 
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193.  — MACàMOm  A  U  CUUH9AU. 

Pnt'i'i  i|ii(Mif'-;  (!r  âfl  ('i n  visM"!  ;  avec  1rs  coquille.*  laites  un  bnirm  rouge  ;  nit'lez  un  d'-rililre  et  ilemi  dr 
sauce  supr«ïuic  avec  un  Uttililre  de  purve  de  champignons;  cuises  cl  vgoullcz  les  loacaroiiis;  incorporcz-lvur, 
à»m  uo  Bauloir»  le  beurre  nage,  le  fromage  et  la  purée.  Servei  en  camerole,  le  cooeamné  à  put. 

—  M\i  \1UIM  A  LV  IKVA.NTI.NE. 

Placez  dans  une  petite  casserole  S  décilitres  de  Bécliamel  réduite;  additiouuez-lui  200  gr.  de  jauibun  cuit 
et  Indié  tite>llii»  puis  un  décilitre  de  purée  de  tomatei  pure.  Goiics,  éfonilei  et  placez  le  nHcaraoi  dans  «o 
aaatoir;  incorpoitzplui  250  gr.  de  beurre,  800  gr.  de  firanage  et  le  aauoe;  ronlealee  bien  et  drcaees  «n 
caaserele  d'argent,  conMouné  à  part. 

195.  —  IIÂCA10KI  A  U  DONlNICilMB. 

Larez  à  l'eau  tiède 2  ou  3  poignées  de  diampignena  secs  de  Gènes;  mettez-les  dans  une  ca»!ifrole  avec 
S  décilitres  de  hua  bniiilluii  île  ajoutez  oignon,  nimUi  s,  l.uiiier  et  persil:  failcs  cuire  une  heure  à 

petit  feu;  passez  ensuite  i  rctaïuiuc  iiuiuectez  250  gr.  de  mie  de  pain  biauc.  ezprimez-U  bien  el  piaccz-la 
dans  une  casserole;  étendes  et  réduises  sur  feu  avec  le  bouillon  de  èhanpignons  pour  en  fiiire  une  panade 
légère.  Cuisez  les  macaronis  et  jc(ez-lcs  dans  un  <4iu(oir  avec  un  décilitre  de  bonm-  bnile  d'olive  ;  inoorp0ini4enr 
la  panade  arec  une  petite  purée  d'anchois.  Ces  macaronis  se  serrent  les  jours  de  maigre  absolu. 

4M.— NOUILLIS  A  lA  CiNOISB— TA6UATILU. 

Étendez  IrèsHninces  et  dsdes  7  à  8  cbuTs  de  pâte  à  nouilles  indiquée  au  chantre  des  détrempes;  étalB*lea 

sur  un  lin^'e  et  !;iî'i''e/-Ies  sT-clii  r  une  heure.  Kinim  ■  /  "  di'ii/  iiiies  de  |H'tits  clinmpiffnons  «le  (ii^iies,  autrement 
dits  ce|u;  i>asâ4.-z-les  au  beurre  avec  un  peu  d'oignon  iiachù  el  sel  ;  raitefr4e8  tomber  à  glace,  cl  ajoulez-leur  uu 
décilitre  de  pùrée  de  tematet  irèaJégfirenent  liée.  Ploogn  les  nonillet  dans  une  casserole  à  l'eau  bouilbnle  et 
lalée;  donner,  «luelque)^  bunillons  couverts  el  égonitez  sur  un  ^ranil  Iniiii^i,  puis  jetez-lrs  dans  nn  snntiiir: 
mélangez^cur  les  champignons  et  en  même  temps  300  gr.  de  beurre  et  ^50  gr.  de  prmesan  ripé;  ajoutez 
quelques  cuillerées  t  bouche  de  glace  de  volaille  ;  versez  dans  une  casserole  d'argent,  cl  servez  un  ranseniMé 
è  part. 

Pour  èlre  itrer-i,  nous  dirr.n-;  qm'  le^  n'uiilles  ainsi  blanchies  pt-nveiit  siiliir  Ir-,  mètnes  apprfts  que  les 
macaronis,  dont  les  Uincreutes  varialions  sont  dccriles,  et  dont  toules  leurs  formules,  sans  exception,  sont 
sppUcsfaks  aux  nouilles. 

197.  ~  USAC.XES  A  U  GtoOiSB. 
Abaiises  6  à  7  cBub  de  pfcte  i  nouilles  en  bandes  larges  et  trës-minces;  taillez4es  rondes  avec  le  plus 

large  des  coniM'-pàle  ronds;  saupoudrez  forlenienl  li-  tour  el  lis  mnds  de  |pAle  ave»  de  la  farine;  pUces  CCS 
rond»  les  uns  sur  les  autres ,  de  4  en  4 ,  et  abaissez-les  ensemble,  en  leur  conservaul  toujours  la  forme 
tonde.  On  les  obtieirt  aimi  très-minees  et  réguliers:  c'est  là  un  point  principal.  Élain  i  mesure  les  lasagnes 
sur  un  linge,  couvrez-les  pour  qn".  Iles  ne  sèchent  pas.  Dix  mioutes  Sîant  de  servir,  [dongez-les  une  à  une 
dans  une  grande  casserole  d'eau  bouillante  salée,  de  manière  qu'elles  n«  se  prennent  pas  ensemble.  On  ne 
pcal  en  cuire  qna  4  «n  5  à  la  bb.  Couvres  la  casserole,  donnes  nn  bouillon  et  reiim4es  aussitdt  peur  les 
jeter  dans  un  vsse  d'csu  tiède  ;  sortez-les  de  suite,  ctenduz-le»  snr  un  linge  et  dressez-les  &  mesure  dans  une 
«waerole  d'arsrnt  saupomlrt-i- an  fond  avec  dn  parmesan.  !taii^'i  /-!e<  ronclie  par  couche,  en  les  saupoudrant 
et  les  sauçant  légèrement  avec  nn  peu  de  sauce  napolitaine,  dans  laquelle  vous  Taites  entrer  250  gr.  de  beurre 
cuit  à  h  noiselt*;  continnes  ainsi  jusqu'à  extinctino,  et  serves  du  consounné  à  part. 

On  peut  tailli  r  h-s  lasagn»-»  en  petits  i  iilians  larjîcs  d'un  i  i  nlimèlre  et  lonps  de  5  à  6»  OU  simplement  en 
losanges.  Dans  ces  deux  cas,  on  les  flnil  toujours  comme  nous  venons  de  le  dire. 
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198.  —  RAVIOLES  A  LA  GÉNOISE —  RAVIOLÎ. 

La  farcA  de  ravioles  se  trouve  (lécrit*^  au  cliapiln  des  farces  à  quenelles.  Détrempez  10  jaunes  de  pâle  b 
nouilles  ;  s<iparez-la  en  4  parties  égaies,  pour  les  abaisser  séparément  aussi  minces  que  possible,  eu  cooserranl 
è  l'alwiMe  une  fbnM  cairée.  Monillei  Ug^rcoieiit  m  aurboe  avee  va  iHoccaa:  plaça  «m  partie  de  Ii  farre 

dans  un  fonvt  i  n  toilo,  muni  d'une  douille  élroile,  et  polisson  di  s  |i(Mil«s  houli*8  de  farn'  sur  tmito  ei'llc 
surface,  en  lignes  dtoilcs  cl  à  dislance  de  2  à  5  r^nliniètre*.  Quand  toute  l'abaisse  est  masquée,  abaisscz-cn 
âne  autre,  dMBti'liii  ha  mines  dinensiona  et  places4a  enctement  «r  celle-ci  pour  h  eeurrir  entièrement. 
AppuvFZ  le  tour  des  ravioles  avec  un  petit  coupe-pàie  renversé,  pour  souder  les  deux  aliai>seâ  ;  taillez  chaque 
rarioles  en  rond,  cl  rangez-lesià  mesure  sur  un  linge  légèrement  saupoudré  de  farine,  l  iic  fois  celte  abaisse 
détaillée,  répëtei  la  même  opération  à  l'égard  des  deux  parties  de  pâte  restante.  Couvrez  les  ravioles  en 
atteadaiil  de  les  aiire.  Dix  srioutes  arant  de  aerfir,  tous  les  plongea  dûs  ooe  casaerole  d'eau  boaiUante  salée  ; 
donnez  (]urlqiie<:  bouillons  coarerls  et  ^geottei  $:ur  un  tninis.  Plnco/ les  ensuite  dans  un  sautoir,  au  fond 
duquel  TOUS  aurez  mis  300  gr.  de  beurre  cuit  i  la  noisette,  mêlé  avec  un  demi-décilitre  de  glace  fondue; 
seapoudrei  dTnn  peade  peraumi  fl^ké;  nmk»4ef  légèrement  pour  ne  paa  les  briser,  et  venetles  daoanne 
caaaerole  d'argent.  Serrez  à  part  un  consommé. 

On  eeafeclionne  ces  ravioles  avec  toutes  les  farces  de  volaille,  gibier  ou  poisson.  Les  procédés  sont  les 
mimes;  le  sabslancc  qu'on  leur  additionne  peut  seule  en  changer  le  canclire.  On  Ml  Miasi  des  ravioles 
d'épimtds  pour  maigre.  On  prépare'les  épinards  à  la  crème,  on  les  lie  avec  quelques  jaunes  d'ieufs,  et  on 
oi)èrp,  qn.-int  ii  li-iir  conreclion,  selon  1»  l'orniulequi  vient  d'être  déliiillée.  On  li  s  finit  ensuite  avec  du  beune à 
la  noisette,  mêlé  avec  quelques  cuillerées  de  sauce  tomate  et  aussi  du  panuesan. 

199. — B1Z  À  LA  PltHOHTAISB  —  BISOTTO. 

Le  point  de  cuisson  du  rix  est  aussi  variable  qui'  celui  des  macaronis.  Les  uns  ralniml  léfiéremeut 
croquant,  1«»  autres  le  préfèrent  plus  cuit;  mais  les  Piémunlais  cl  les  Italiens,  en  géuéral,  ne  transigent  pas: 
il  fiml  qu'il  aeit  à  peine  atteint  pour  ne  plus  résister  sous  la  dent,  ToOi  tout;  et  c'est  U,  k  notre  «ris,  U 
meilleure  manière  de  l'avoir  bon.  Un  riz  débit  et  U  i>\>  <  uit  est  bien  moins  savoureux  que  cdui  qui  est  tUeint 
à  son  extrême  degré,  il  est  vrai  de  dire  que  le  riz  de  riénioul  a  des  qualités  exceptionnelles. 

Four  un  potage  dclOà  IS  penoones,  il  but  de  12  à  14  poignées  de  ris.  Faites-le  bien  trier  sans  le  laver  ; 
paiaes  dans  un  sautoir  BoilM  d'un  petit  oignon  bodhé  et  bina  ^ngé,  avec  100  gr.  de  beurre  ;  faites  revenir 

sans  iiriMiiIii'  l  oiileiir.  A  ce  point,  a<1(litionnH;r  le  ri/,  r;ii(>"<  frire  le  (ont  eiisi'mlil>'  (]niiqucs  >rconiles,  en  le 
tournant  à  la  spatule  pour  qu'il  ne  s'attache  pas  au  fond  ;  alor.s  mouillez  du  double  de  son  volume  avec  du  bon 
bouiOon  et  un  peu  de  fonda  de  veou  «u  do  volaille.  Faites  partir  à  grand  feu,  casserole  eouvene,  puis  retires-le 
sur  un  feu  pins  modiré,  «ans  le  remuer.  11  faut  15 à  18  minutes,  quelquefois  moins,  pour  le  cuire;  mais  il 
faut  aussi  le  regarder  de  temps  en  temps  et  veiller  à  ce  qu'il  ne  sèche  pas  avant  d'itre  cuit  En  ce  cas,  il 
faudrait  l'humecter  avec  quelques  cuillerées  de  fonds  ou  bouillon,  roaùi  surtout  ne  le  mouiller  que  modérément. 
Aussitôt  alti'int  au  point  voulu,  retirez-le  du  feu,  incorpefCB-lui  avec  la  spatule  1.50  gr.  de  beurre,  un  décilitre 
à  peu  ])rés  de  denii-glacc  de  volaille,  et  250  gr.  de  parmesan  bien  frais,  l'ne  lois  ces  i  li  im  iils  iiicorpon's, 
couvrez  le  sautoir  et  laissez  ressuyer  le  riz  quelques  minutes  hors  du  feu,  puis  versez -le  dans  une  casserole 
d'aigent.  H  dirit  être  bien  lié  sans  être  d'un  corps  tiop  solide  ni  eompode.  8aupondrei-te  en  deaans  avec  une 

poign('p  <h'  iiarnirsan,  arrose/  ;ivec  quelques  cuillerées  de  (lenii-glarc  cl  i  imsjiv  le  avec  un  consommé  à  part. 

On  peut,  à  mesure  qu  il  ei^t  tini,  mouler  ce  riz  dans  de  petits  mouk»  à  dariules,  dorés  avec  de  la  glace  de 
viande,  les  Uner  nOHmir  quelques  ninules,  pub  bat  dénHnder  wr  un  pbt  el  les  «nraser  avee  de  li 
deni-^aoe. 

200.  —  BISOT  AUX  TRUFFES  BLAKCIIKS. 
Quand  le  rii  est  cuit  et  fini,  ainsi  que  nous  venons  de  le  dire,  versez-le  dans  une  rasserole  d'argent,  (>t 
Mneei  ta  tmflhs  NT  le  riz  même;  masquez-les  immédiatement  avec  quelques  cuillerées  de  demi-giacc,  ei 
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envoyez  aussitôl  le  potage  a?ao  un  fooaoamié  h  part.  Les  trufles  blanches  de  Piémont  sont  d'un  aroiae  ■ 
susroptiblo,  qu'elles  ne  peuvent  supporter  aiirnne  cuisson,  ni  ni^nic  être  éniincêes  quelques  niiinili-s  d'avanr*, 
saos  perdre  une  partie  de  leurs  qualiléii.  Ln  PiëiaoDU  on  a  pour  les  éuiiuc«r  de  pulili»  iostruntcnls  {lajfliett) 
ftile  iaM  le  genre  de  cerUim  oMip»jiilieMe. 

Le  riz  cuit  dans  lesr^ndilinns  qui'  nous  vi  nons  d'indiquer,  rentre,  pour  le  genre  des  prcparation^i,  dans 
b  catégorie  de»  macaronis.  Toutes  les  garaiUircs  de  ceia*ci  lui  soal  donc  applicables  au  même  degré.  U 
comporte,  à  pead'esccpiiont  près,)esflïnMeiiigiddieDli:  le  benne,  le  Ikonugef  le  jna  coné,  la  faaaalaeiki 
anwea  e*f  nariaiU  tiMnea;  k  crèoie  nuU  bu  «et  pea  apidioaUb 

201.  —  RIZ  DE  PIÉMONT  A  LA  CAMEIIANI. 

Faitee  lereBir  un  petit  oignon  avec  on  moroeau  de  beurre  et  le  m^rae  rohine  de  mecUe  de  bœnr;  ajoatei 
cnaoite  le  rii  et  Baissée  de  le  cnire  aies!  qoe  aein  l'indiquons  dann  la  précàiente  fommle.  Quand  B  eet  arrivé 

à  Win  point  de  cuisson,  incorpore?.,  lutrs  du  f<ni.  1(K»  <;r.  «le  Iieurre,  15(1  pr.  rie  parmesan,  pni';  5<)0  ^t.  de 
trufTcs  noires  crues,  tournées,  ciselées  en  julienne,  et  sautées  au  mumenl  avec  du  beurre,  mais  Unies  avec  i|n 
petit  beom  d*aiM*aie  et  fiélqiMS  cnOleNae  à  bendie  de  lanee  teinte 
eautoir,  hisserie  tesenyer  gaelgiiea  minotes  ti  dwaMi-le  en  twiiiih.  Ce— aaaart  >  part. 

MS.  —  RU  A  U  mUIIAISB. 
Paesen»  eignaa  aa  kenm,  le  donUe  du  Tolume  ordinaire;  additiennet  lerk  et  ipidcpiee  lames  de  jambon 

cni  minces  arec  deux  petits  ciTtelas  ;  niouiller.-le  avec  2  décilitre*»  de  bon  hniiillini.  cl  tnvsille/-le  S  b  spatule 
jusqu'à  ce  Iqu'il  soit  absorbé.  Additionnez  encore  la  même  quantité  et  faites  réduire  de  même,  en  continuant 
ainn  jusqu'à  oe  qa'9  aeh  cuil.  An  dernier  anMaent,  addiiiannci  une  peinte  de  aafiran,  anisaes  afee  benrre, 
pamesan  et  denl-glaee.  Relim  le  jaaaban,  dressas  an  essssrsle,  «t  aerm  dneensannié  à  part. 

'  203.  —  RIZ  A -LA  POmATOWSKI. 
Paaeex  an  beom  qodqnes  lames  de  maigre  de  jambon,  pnie  addilknoai  le  ris  ellbite64s  cuire  dana  lea 

rondilions  indiqurcs  an  n"  Oî)  Finissez-le  avec  i.îO  gr.  de  beurre,  nulant  de  fromnijc  ilc  Gniyère  et  un 
décilitre  de  vrlouté  réduit,  auquel  vous  mêlez  4  douzaines  d'hutlrcs  [tarées  et  aussi  un  peu  de  leur  cuiiiaian. 
Betires  le  jambon  et  Usaas  le  rie  eeressojer.8er¥en4e  dans  la  fiaeserole,  avec  dn  oonanauaé  à  part. 

En  supprimant  lejaniboneteniaBipIsçantkfondegrBspardBiioHidsdepewwn.  on  pentaer^ 
dans  un  dioer  maigre. 

904.  —  VlLkV  K  LA  MARSEILLAISE. 

Places  dans  me  mamaite  nn  baan  chapon,  ooe  trfneiw  de  eiriolte  de  bmf  de  S  M.,  un  jarretetipieda 

de  veau,  A  grands  porreaui,  S  oignaae  edôvda,  nn  pied  de  céleri,  2  carottes,  2  tomates  égrenées,  un  don  de 
girofle  et  le  sel  nécessaire  ;  couvrer  c«»  TÎandea  tW.  de  l'eau;  faites  partir,  écnmez  et  relire?,  sw  l'anfrle. 
Donnez  5  heures  d'ébuUilion  modérée.  Troie  qoarts  d'heure  avant  de  servir,  passez  le  bouillon  à  la  serviette, 
prenais  SlHrse  a  peu  prèe  dana  une  casserole,  dégiaisesale  à  nohié,  ramsnes-le  à  l'ébnllition  et  plonges 

dedans  12  fortes  poignées  de  ri?.,  un  Imuquct  de  persil  et  une  feuille  de  liiiirif  r.  Couvre?  la  casserole,  pl,ice?-l3 
sur  on  feu  modéré,  aassilétqae  rébullition  se  développe.  Au  bout  de  vingt  minutes,  additionnez  une  pointe  de 
safran  et  laisea-le  cnire  aimi  sans  y  toucher,  jusqu'à  ce  qu'il  aeh  à  aee  et  bien  cuit.  Au  enement  de  servir, 
retîrcz-en  le  bouquet  et  le  laurier,  dressez-le  dans  une  cassenlB  d'argent  et  envoyez  le.  restant  dn  bouillon 
clarifié  à  paît.  Les  poules  peuvent  se  aervir  aussi  en  même  tempe  on  apris,  si  cUes  sont  retirées  à  tempe. 

S05.  —  PlUU  MAIGRE  A  U  NARSBIUAISS. 

Faites  laver  6  douzaines  de  monli's  de  roche  bien  fratclics,  plart  z-les  dans  une  cnsscrolc  sans  eau,  sur  nn 
Ibu  modéré;  sautez-les  de  lempA  en  temps  jusqu'à  ce  qu'cllu^  soient  ouvertes;  alors  égouUezdes  sur  un  tamis, 
anconsanant  kwoilBMi.  DéiadM  kiduÂft  daa  coquilles  pour  les  parardeleaiB  pailiai  énaa;  IriaM 
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l'cMi  de  leur  euisuD  pour  b  tirer  à  clair  -,  pas.<«ez  à  l'huite  le  bluc  de  4  porreaux  croincës  fins:  et 
quand  ils  sont  l'^pproiiiPiit  rolon^s.  njoutez-lmir  les  chair»  ilt;  2  à  3  tomates  peliV»,  dsrenéps  et  hacln>i  s.  Laisspz- 
les  revenir  4util4ueâ  lUïUnU,  puis  uiouilici  en  proportion  de  3  litres,  partie  avec  l'eau  de  cuiiisou  des  moules 
«t  le  NtUnievee do  benilloo  de  pouioa.  Fiitee  putir:  auiailét  en  OuUitiea,  pkN^  le  ris  levé  et  Irid 
(12  bonnes  poi:;tir-f  s  et  nîiiro/.  sur  l'angle;  addiliontuv  nm»  feuille  de  !,iiiri>T.  un  petit  bouquet  iliî  persil, 
3  clous  de  girofle,  kt^  niotilcs  et  safran.  Coumx  la  casserole  et  iai:>sez  arriver  le  riz  au  point  de  cuissoa  touIu  ; 
retircMO  élan  le  bouquet,  le  Imrier  et  les  dot»  de  girofle,  pour  le  dreaaer  «oit  dena  une  ceaaenilB  d'argent, 
eoit  pour  le  moukr  en  tivbale  elle  renveraer  daoa  an  pIeL  On  peut  «naii  oaofediowier  oe  polafe  a«ee  dee 
doràeea.  On  sert  (oiyonn  on  oooflomm^  à  parc 


900.  —  MZ  A.  UL  TlURCmms. 

:» Oemme  pour  rritvissée,  2  jeunes  poulets;  arer  le>:  rarcas^es  et  les  aL.'iIti'^.  tire/ une  petiteenence; 
para  4  petila  artîdiaul$  Ji>icn  tendres,  en  quartiers;  tournez  24  petits  cliauipiguous  blancs  et  plaoez^lee 
ensemble  dans  ane  terrine,  ane  un  déeilltre  de  petits  pois  et  un  demi  dé  petiles  Aven. 

Ayez  un  pané  Mlnir  ■înce  dans  k-cjucl  vous  passez  un  petit  oignon  haché,  avec  moitié beorrc  et  moitié 
hnik  ;  quand  il  est  refvenu,  additionnez-lui  200  gr.  de  ntaigre  de  jambon  luiné,  coupé  en  petits  dés  ;  pais,  toot 
1  la  fois,  les  poulets  et  les  bigunies  ;  ajisaisonne/  Irês-légéreuieBl  à  cause  du  jambon,  et  passez  dis  minute*  sur 
feu  ardent.  Additionnas  un  mm  de  fin  Usne  tpK  «ane  Irilaa  taealieri  glaee;  manil—  leirgainant  à  eonvert 

arec  du  IwuiUon,  et  faites  partir  en  éliullition  :  ajoutez  alors  TAS  bonnes  poipnée«  de  riz  de  Piémont,  une 
tomate  |>ei«e,  égrenée  et  bâchée,  un  bouqoct  de  persil  enfermant  uue  gouaae  d  aii;  courra  le  sautoir  et 

qne  le  ris,  la  «nlaUe  et  les  légumes  se  trouvent  atteints  à  point.  Le  rix  doit  cependant  rester  ferme  et  entier, 
fnoàfue  bien  attendri,  iidditionnez  2  dootainee  de  qnenes  d'écrevisses  parées,  2  douzaines  d'oKves  tournées 
et  Manahins,  et  quelques  cuillerées  de  poivre  ronge  et  deia  d'£sp^;ne.  Retirez  te  bowinet  et  aervut  dane 
une  casserole,  a— n  iBi  roMn— é  à  part.  Ce  patags  deit«s  trsnrer  un  pao  pin»  li^nide  qne  leriaet,  aala 

bien  \iL 

907. —  FOTàOK  Ail  BJ£  eUJj1iJUB&  A  LA  USSSLItFP. 

Tanw  anIiiwB  ono  vingteine  de  peBtee  eaanltee-ninwtn,  nneqoiwiaine  depeiiu  oignens,  lebkM 
de  4  beaux  porreaux  eu  tronçons ,  douz4>  cours  de  ialtaes,  S  petites  tAtes  dedisncJnlMH ,  à»  a  navets, 
4  tigee  de  racines  de  persil ,  2  tètes  de  celer!  et  clious-raves,  ces  derniers  looniés  en  gooeaes;  Utes  blandiir 
tene  cea  légnmes  séparément,  les  laitues  et  les  ciioux  braisés. 

A  masnie  que  lea  premiers  lëganee  aont  Uandiis,  psaaBilee  teor  à  toor  dana  nne  petite  mannile  bien 
dUnée,  mouille/  les  ;ner  3  litres  de  ronsommé,  faites  partir  et  relirez  sur  un  feu  doux  pour  qti'il  ne  fasse 
que  ikiaaonner  puudaut  deux  heures;  au  bout  d'une  heure  et  demie,  plongez  dans  la  marmite  2  jeunes  poulets 
drsroéa  eonnne  pour  nne  enirfie,  et  continoes  rébnlHtiea  an  mène  degré.  Vingt  rainutea  avant  de  servir, 
larez  4  ou  5  poi^'nées  de  riz  et  plongez-les  dans  le  potage.  An  moment,  sortez  les  poulets,  dépecez  et  parez-les 
pour  les  ranger  dans  la  soupière .  avec  les  laitues  et  les  cboux  bien  égoullés  de  Iflor  gnisse  et  parés,  et 
2  poignées  de  petits  pois:  versez  le  po'.age  dessus. 


208.  —  HIZ  K  LA.  TURQUE —  PILAFF. 

Blanchissez,  pour  égoutter  au  premier  bouillon,  15  poignées  de  riz  Caroline, soit  500  gr.  ;  aussitét  égoutlé, 
^pongez-le  bien  ;  faites  fondre  dans  une  caaaanle  iCO  gr.  de  baorre  ;  quand  il  est  bien  diand,  ijcnlei  le  rii, 
passez-le  quelques  secondes,  jusqu'à  ce  qu'il  ahsorht'  le  heune  et  que  l'  -i  eraiii-;  soient.  Ii'j^rcment  snqiri». 
Alors  mouillez-le  au  double  de  sa  hauteur  avec  du  bon  bouillon,  laiteir-le  partir  en  ébullition,  ajoutez  une  pointe 
da  salinn,caavm  la  caaserele  et  pben-le  k  feu  modéré  en  fc  la  bouche  dn  Ibnr.  VingticnMi  mimUea  apria,  le 
riz  doit  être  cuit  fi  point,  <er,  bien  serré  et  les  grands  bien  entiers.  Sens  le  broyer  en  aucune  manière,  dreaee^ 
le  dans  une  casserole  d'argent  en  pyramide ,  à  l'aide  d'une  ftaurcbette,  et  arrosez-le  avec  200  gr.  de  beum 
i  à  h  MiBaUft.  Serm    cMMommé  à  part. 
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209.  —  RIZ  A  l'iNDIEXNE—  KVnt. 

Déporpz  par  membres  2  jeunes  popieU;  avec  les  abattis  et  les  carcasses,  tim  une  petite  essence  de 
volaille  ;  placez  un  petit  morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  addilioDncx4iii  300  gr.  de  lard  niiiié,  Uaocfai. 
distribué  en  petits  carrés  minces,  et  un  petit  oignon  hiehé:  Aiites<4e8  rerenir  ensemble  quelques  minutes,  {mil 

arlditionno/  los  miMiibivs  de  poulets.  Alors  pla<«v.  la  ra^sirulr  sur  un  feu  plus  vif,  pour  r,Tiri'  li-pèrcniprit 
colorer  la  volaille.  A  ce  point,  mouilli  z  avec  3  litres  île  bouillon  blanc,  dans  lequel  tous  failt-s  entrer  l'essence; 
neUn  h  caiaerole  en  ÂallîUofi,  el  SO  mmates  avmt  de  servir,  pUmses  dedans  500  gr.  de  ris  Caroline  avec 

une  cuillci'ëe  de  pouiln-  <li'  kari  ;  rouvn'z  la  rl  cnulinuez  l'ébullil u>n  ilix  miiuitrs.  \i\  bout  Ac.  ce  temps,  peoiaefr 
k  à  la  lioucbe  d'un  four  modéré  et  laissez-la  ainsi,  sana  toucher  au  riz  ;  puis  retires>la  du  Tour  el  venez  ce  rii 
in»  nu  ciMfwilf  d'argent,  en  le  sortant  peu  h  peu  amc  une  fannèette  «t  le  dnanaten  pyranide.  Servei  à 
fort  un  toataumi. 

310.  — FAUNE  DE  MIÎS  A  U  PIÊiONTAlSB  —  POUHIA. 

Ce  qui  contribun  beaucoup  à  la  bonté  dt*  rc  potage,  c'est  la  fralcbcnr  de  la  farine  ;  si  elle  est  vieille ,  elle 
perd  évidemment  de  son  aroroe ,  autant  que  de  ses  qualités  essentielles.  11  faut  qu'elle  aoit  fraicbcoMnl 
rooidae.  ou  tout  au  moins  cnoaervée  en  bon  état 

Mesurez  10  p^^iit.s  moules  à  dariole  d'eau,  beurrez  emmlo  ces  moules  ou  dororles  intérieurement  avec 
de  h  k1:ic4-  <1i'  vinnilr.  faitoR  |wrtir  TraM  en  ('Imllilidn  dans  une  cas-serole,  ajoutez  un  peu  dv.  snl  ;  lais.sez  tomber 
de  la  niain  gauclie  la  farine  peu  à  peu,  tandis  que  de  la  droite, avec  une  spatule  renversée,  vous  agitez  vive- 
ment l'ean  l'endroit  mime  où  tombe  la  fiurine,  afin  de  l'incorporer  avec  l'eau,  do  la  rendre  unie  et  laas 

(.Tiinieaiix.  I.a  farine  altsorbée,  continuez  b-  travail  jnsrpi'.'i  rf  que  l'appan  il  pri'iiiu'  il(>  In  tonsislance  ;  alors 
retirez  la  casserole  sur  nn  feu  plus  doui  et  laissez  cuire  cet  appareil  pendant  une  dizaine  de  loinules  en  le 
lenmant  de  temps  en  temps  :  iocorpore»>lai  ensoïlo  SOO  gr.  de  beurre  et  350 gr.  de  bon  pameein  flnhèenent 
râpé  ;  puis  eropûasn  let  petits  mooles,  laissez-les  raffiamiir  quelques  mimites,  st  dénmdcs'les  anr  un  plat  les 
un  à  ci'itt-  des  auli-es;  amocft-les  un  pt-u  <li"  tlcini-^larT  ef  scryer  à  pari  un  «  nnsomm^. 

Un  peut  aussi  servir  la  poulainle  daus  une  casserole  d'argent,  en  la  prenant  avec  une  cuiller  à  ragoût  et 
en  la  dreaaant  par  couches  ahemées  avec  fromage  el  demi-glace  ou  jut  napolitain.  Dans  ce  cm,  a  no  bot  pas 
lui  incorporer  k  fromage  avant. 
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Lfs  Miires,  qui,  par  leur  oaliure,  soal  le  corolUire  Ai-s  i  iUrécs ,  ont  clé  de  loul  temps  coosiiiérées  comme 
la  ba»e  essetiliellc  dïiiM  hMine  eubine.  ITn  dhier  éldg^ni,  <ini  pècbede  cecAlé,  n'est  qae  médioerenciit 
goûté;  et  l'arlisle  fiilioilre le  plus  capalili',  N  il  in-;;lii;r  d-  [luiiil  capiul,  courllc  riM[iie  de  perdrp  la  ronfiancc 
que  lui  arconli'iil  !<'<  p'inrnu'ls  judiricnv.  .Nul  iv  «auiMil  «loue  rln'  n'imlt-  |in>liinil  riii>iiiii>r  nr  [io-m'iIp 
la  connaissance  Uts  saucfs,  s'il  u  a  lait  une  i  lude  spéciale  des  priiii  ipes  inséparables  de  leur  perfeilam.  l'uur 
•Initier  aui  difflcile*  ooalieetioiw  de*  sauces,  pour  se  pénArer  de  kur  Importance  réelle,  les  bons  llTies  ne 
sumsfnt  pas  toujours:  il  Taul  passer  \>ar  l'école  île  la  imiliipie  et  S4ius  la  dinMioii  des  hons  iiiailns  (À-la 
est  si  rrai  que,  depuis  trente  ans,  on  suit  pour  aiu»i  dire  les  méuics  ré^lcâ.  S'il  y  a  eu  progrès,  innuvalion, 
les  principes  sont  restés  loTirialilet. 

Gomne  dans  tontes  les  opérations  sérkvscs  de  Fart,  les  ssnoes  rédamem  de  grands  sacriGccs  de 
temps,  de  soins  minutieux,  d'attention  inrcs^niite  et  ^iurlont  de  matières  pnudèNS;  car  le  UM^adM  défaut 
dans  leur  perfecl ion      rejette  d'un  traii  iianin  li  s  nni(liiii<  viilj;;iires. 

Deux  causes  parliruliéres  conlnlmenl  onlinairenienl  à  leur  iniperrection  : 

La  première  Tient  du  manque  de  pratique  et  d'expérience.  La  responsabilité  retombe  alors  tout  entière 
■or  le  caisinîer;  car,  chez  noas  comme  partout,  si  le  travail  est  mal  compris,  mal  raisonné,  on  n'obtient  qne 
des  résultat*  cl<iH'>  iix.  Le  désir  d'atteindre  un  luit  salisfaisnnt,  l'ardeur  et  les  i  ITdiIs  d'une  imapiii.itioii 
laborieuse,  mais  aliandonnée  à  ses  seules  inspirations,  sont  impuissants  ou  se  brisent  devant  l'omnipotence  el 
la  sévérité  des  règles  :  les  ignorer  on  s'en  écarter,  c'est  accuser  son  înoompélenee. 

La  seconde  cause,  tout  aussi  grave  et  compromettante  que  la  prcnUère,  ne  dépend  pas  Umjoun  de  la 

volonté  du  saucier  :  nouS  Toolons  parler  de  l'insnfflsanre  et  de  la  mauvais»-  qunlil"'-  di-s  niatii'ri's,  et.  re  qui 
est  peut-être  plus  regNttsMe  encore,  de  l'économie  inlcmpcslire  ;  c'est  là  la  pierre  angulaire  où  viennent 
M  heurter  les  capacités  réelles  de  l'homme  expérimenM  Son  esprit  Inquiet  et  prévoyant  remédie,  corrige, 
atténue  ou  répare  les  torts  d'autrui  en  muUi|dinnt  son  savoir-faire:  mais  suppléer  à  tout,  tirer  des  créations 
beurenses  dii  néant,  foire  des  prodiges  aver  rien,  rein  u'e^l  pas  dans  la  limite  des  moyens  qui  lui  sont  piopres. 
Forcé  alors  de  subir  ane  situation  précaire,  harcelé  el  poursuivi  par  des  exigences  on  llcfaenscs  ou  mes- 
quines, et  souvent  pressé  par  le  temps,  un  cuisinier  babOe  et  jaloux  d'une  supériorité  conquise  par  ses 
Iravaut,  n'a  plus  qu'à  se  résoudi  ''  'i  join  r  si  réputation  sur  un  terrain  di-savanlageux  ;  car  retix  de  ses  hiMes 
qui  ne  vont  pas  au  fond  des  choses  lui  pardonnent  rarement  une  faute  dont  il  est  la  première  victime. 

Ces  considérations,  qu'on  ne  saurait  trop  rappeler  afin  de  prcaïunir  les  jeunes  adeptes  contre  des  échecs 
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d'où  peut  dëpendK  b  dcMinée  d'aae  caiiaeilé  oaisamte,  wt  dé^k  Irappé  bien  d'aulra  esprits  «Iwervatevn. 

Mais  si  une  exception  et  un  fnit  aaiilentel  ont  iri  (oiilc  In  pnrttv  d'un  enacipMinent,  il  fnut  sVmpres^cr  tic 
constater  que  les  calculs  parcimonieux  sont  à  peu  près  inconnus  dans  les  frUBdes  maisons.  Le  véritable  bon 
genre  se  plttt  h  dmaur  i  ses  réceptions  tout  le  luie  et  Fédat  de  son  opalenee;  il  repousse  avec  on  nolils 
ori;u<'ij  mute  idée  d'épargne  bourgeoise.  Dons  des  oondilioos  raaeî  larges,  l'insuro-s  d'un  cuisinier  n'a  pas 
d'ex(  u--<-  légitime,  tandis  que  <-L'lui  qui  s'appuie  sur  une  connaîssanœ  exarle  des  substances  et  des  propor- 
tions qui  règlent  celte  intéressaule  partie  de  1  art  culinaire,  peut  accomplir  ses  deroin  STec  sécurité  et  se 
promettre  llionneur  d'un  snocès.  Voilk  ponrqnoi  nous  insisterons  loqours  sur  la  nécessité  d'une  étnds 
pratique,  oonstante  et  réfléchie. 

Nitus  jKiurrions  ctt^mlre  fi  l'infini  la  série  des  sauces  :  nom  pensons  qu'il  est  préférable  de  faire  un  dioii 
restreiut,  en  se  renferuiaul  dans  la  sévérité  des  principes  das>âiquc:)  du  la  haute  cuisine.  Lne  trop  grande 
nmttitnde  de  formules,  roposant  presque  toutes  sur  les  mêmes  bases  el  ne  diffjrant  gnèro  que  par  certaines 
addilioii<,  iiiiniit  riiiionviMiii  iit  di'  snn-liarfifi"  l.i  un'-nM>iii'  sans  enrichir  cet  ouvrnL'i'.  <ni  de  faire  perdre  de 
rue  le  point  de  dépari  plutôt  que  d  arrèler  l'esprit  sur  l'idée  l'ondamenlalc.  11  est  d'ailleurs  pour  le  moins 
inutile  de  rappeler  des  procédés,  des  méthodes  que  chacun  est  h  même  de  connaîtra.  Néannwins,  dans  le 
€Oun  de  nos  descriptions  théoriques,  nous  ne  négligerons  aucune  occasion  de  développer  les  variétés  de  ce 
genre  qui  méritent  de  fixer  l'attention.  Pour  éviter  toute  difl'usion,  nous  avons  adopté  un  inoilr  de  çlnssifi- 
4SatioD  divisé  eu  trois  catégories  :  la  première  série  comprend  les  MHces  cupilale»  ou  grandes  sauces  cl  Icu^ 
Ibads  nqectib;  h  seconde,  les  sMMss  sisqrfM,  «t  k  dsrnièrs!»  Im  sfliMss  «nvM^ 


211 .  —  HOi  X  i!i.it\n. 

Faites  fondre  50U  gr.  de  beurre  dans  une  casserole  un  peu  épaisse  de  fond  ;  quand  ce  beurre  est  dissous, 
mnpUsscfrle  aroe  400  gr.  de  Aurine  cnfirout  poor  en  fiirmer  une  pite  liquide  «nie  et  bien  liés  ;  tounwi  la  k  la 
spatule,  sur  Ito,  jusqu'à  ce  qu'elle  se  trouve  en  pleine  iMiuUilinn  ;  alors  relire/ \n  i  iisserole  sot  un  feu  plus  doux, 
alln  que  la  brine  cuise  bien  égalemenl,  en  ayant  soin  de  la  tourner  de  temps  en  temps  à  la  spatule.  An  bout 
dn  trente  i  inolMBq  miralm,«lb  dait  aa  twwc  crile  et  avoir  pris  une  teinte  lilinds.  Binils  wliwi»la 
dn  ta  poor  la  délayer  psa  k  pen  avecla  tads  de  suMB  chand,  clair  et  pan  colsid. 

SIS.  —  MHZ  BHUK. 

Places,  comme  nous  venons  ds  le  dire.  SODgr.  de  beune  dan»  une  casserole  et  sav  feu,  pour  le  tissondn 

et  remplir  avec  150  ^t.  tle  farine;  faites  cuire  cotte  farine  vivement pSUdsot  quelques  minutes,  puis  relirez 
la  casâerole  sur  un  feu  doux  ;  agilea  souvent  l'appareil  pendant  sa  onîsBon  pour  qu'il  se  colore  de  teinte 
égnie:  laissssJe  ainsi  jusqu'à  ce  qu'il  ait  aa^iia  WK  «oelear  Ugèroment  tacée.  quoique  claire:  don  rotins 
la  caasenis  dn  feu  et  délayes  attantinment  le  noxaveemi  ronds  de  aanca  diand. 

SI3.  ~  BLilIC. 

FMtes  fbndndmismM  csssenlB  100  gr.  de  lard  ripé  et  SOO  gr.  de  graiaM  de  benfliadiéa;  igontei  une 

carotte  et  un  oignon  émincés,  un  bouquet  d'aromates  et  de  persil,  les  chairs  d'un  citron  ép«pinécfl«t  quelques 
grains  de  poivre  el  girolle  ;  saupoudres  ces  ingrédients  avec  deux  cuillerées  à  bouche  de  farine,  ipie  vous  leur 
inoorpom  avMS  la  spatidai  aonilhi  avec  8  litres  d'ean  MUnte;  donnes  vingt-cinq  minutes  d'ébriUtln  «t 
passes  ai  tamis. 

SU.  —  POMIM  Dl  lOBBPOIZ. 

Faites  fondre  dans  une  casserole  SOO  gr.  de  lard  ripé  ou  bien  haché  ;  aussitét  dissous,  mèles-liri  an  gros 
oignon  et  une  carotte  émincés  ;  faiies-lcs  revenir  tout  doucement,  sans  leur  faire  prendre  couleur  ;  puis  adjoi- 
9BM4ettr  350  gr.  de  jamiion  en  gros  dés,  iw  bouquet  d'aromates  et  un  de  persil,  quelques  parures  de  cbam- 


Dlgitized  by  Google 


* 


pifrnons,  une  gousse  d'ail,  qtiplqnrs  jjrains  do  poivre  et  riou';  dp  ■îirodi' ;  mouillez  arec  2  litres  de  ^rand 
bouilloo  el  iin  dcini-litre  de  vin  blanc;  laites  partir  en  pleiu  f«Miraeau;  retires  ensuite  sur  l'angle,  tout  ett 
MlnlMHat  MB  ébélîtiMiîfB  tt  Motanoe  pour  lui  dooiar  on  tkn  it  rédudioo.  Au  fcmtt  i^aat  Ihoiv, 
jgmÊ»  an  tMiiis  et  cou?  rw-gp  laa  oljeto  f>  wi  dMliuai  à  cette  nrinan , 

245.  —  FONDS  DE  rUÉLS. 

Vtmn  un  gros  oignon  coupé  en  dés,  300  gr.  da lard  haché  at  féodu ;  ajoutes  qiiL'ii|UL'>  parans  de  hrd  et 
da  van»' quelques  couennes  blanchies,  uue  carotte,  un  petit  bouquet  de  persil  et  thym,  une  reuiUe  de  lauriei^ 
quelques  prains  de  poirre  et  clous  de  girolle;  passez  ces  inf;rédiiMits  eiisuiiihle  ■^ur  uu  feu  doux  pendant  un 
quart  d'heure;  mouillez-les  eulin  avec  2  litres  et  demi  du  bouiUun  blanc  de  vuLiille;  ajoutez  lus  cbairsépepi- 
aàe»  d'un  eilraB,  fodqiMa  poignfaa  de  parue*  de  dumpigueoe  et  S50  gr.  delambon  blanchi:  hitei  partir 

l'ébullition  ;  relirez  cnsuitr  In  i.-issi  rale  sur  l'au^jle  du  fourneau  pour  l'entretenir  ainsi  d'un  liotiillonneuu'nt 
presque  insensible  pendant  une  lieure  el  demie  ;  alors  retirez  du  feu  cl  passez  au  tamis  pour  l'employer  au 
beeoift.  Ce  fonda  àml  n  oouerror  bien  blanc 


210.  —  FONDS  DK  MUtIN.VDE  CLITK. 

ÉniBeez  une  carotte,  deux  gros  oignons;  lailes-les  revenir  avec  de  l'huile  d'olive  sans  leur  Caire  prendre 
aartiir;  noaHIn  aTeeSfitres  d'ean  et  9  litres  de  vinaigre;  sais  mgdéréflMnt;  lyoutei  un  gros  bouquet 
d'aromates  et  de  persil,  2  f^iusses  d'ail,  quelques  cuillerées  de  poivre eograhu  et  doïis  da^ielle;  eonvrei  k 
caaaenfe;  lytea  partir  en  ébnllitioii  et  ffédoire  d'un  «ioqoiènie:  panai aa  lanit. 

SI7.  —  PONDS  DB  COURT  vmuxnt. 

Émincez  deux  ou  trois  oignons  arec  deux  carottes;  passez-les  au  beun-e  et  lard  fomlus  ensemble  ;  joj» 
gnez-y  quelques  débris  de  lard  et  de  jambon  maigre,  quelques  grains  de  \ms  n-  el  clous  de  jjii-one,  un  bouquet 
d'aromates  et  pei^sil  ;  faites  revenir  ces  ingrédients,  puis  mouiilez-les  avec  2  bouteilles  du  viu  bbinc  ou  rouge  et 
i  litres  de  bo«rilloa  de  poiiaoD  ;  ajoutes  1m  débris  et  aritcs  dont  vous  disposes:  fhilcs  partir,  écnmei  et  retins 
sur  l'angle  du  fourneau.  Au  bout  de  trois  ijuarts  d'heure  d'ébullition  niodérér,  passez  au  tauiis. 

Si  ce  fonds  devait  servir  à  cuire  des  poissons  en  maigre  absolu,  il  faudrait  en  supprimer  les  éléuients  gras 
cl  rempfawer  le  lard  par  le  beorte  oa  rhnile.  Ce  fonda  ae  oonaerte»  «prèa  les  cdiBoiia  des  poissons,  pour  ïna- 
flofer  d'autres  IMs'an  même  usage. 

SIS.  —  PONDS  DK  KITHSNON. 

Passez  an  lard  ràp^,  mêlé  avec  son  même  volume  de  beurre,  de.;  tranches  de  jamliou  cm,  earoKcs, 
oignons  et  parures  de  champignons  éminces  ;  faites-les  revenir  tout  duuceuient  sur  feu  modéré;  ajoutez  quel» 
qucs  Ihiilles  de  laurier  et  thym,  sel  et  poivre;  moaSia  juste  à  cniTert  avec  du  madère  on  du  sauteme  et  un 
peu  de  bon  Tonds;  passez  la  casserole  sur  un  feu  vif  et  faites  tomber  à  glace.  Ce  fonda  s'emploie  à  masquer 
certaines  pièces  d'entrée  ou  de  relevés  qu'on  veut  à  la  broclie  ou  à  cuisson  sèche;  i  ceux  qu'on  veut  appliquer 
aux  cuissons  de  poissons  cuits  en  maigre,  on  supprime  le  lard  et  le  janilmu  pour  leur  substituer  le 
beurre  on  lliuno. 

219.  —  HNCS  BBHBBS. 

Passes  au  beurre  4  cuillerées  à  bouche  d'éclialolles  hachées  tn-s-fln.  Quand  elles  ont  nkluit  lew  buDÛ» 
dhé,  additionnez-leur  7  à  8  cniUerées  de  diampiguons  blancs  crus,  également  hachés  ;  salez  ti-ès-modérément; 
continuez  la  cuisson  jusqu'à  ce  que  oemnâ  aient  aussi  réduit  leur  humidité,  et  iocorporcz-lear  quelques 
cuillerées  de  tmflbs  noires,  crues  et  hachées.  Passes  encore  quelques  minutes  ;  relirez  ensaite  la  casserole  de 
feu  et  additionnez  quelques  cuillerée';  de  persil  bien  barhé,  rafrai<  hi  à  l'eau  tiède  et  liieu  épongé  ;  a<saisonnez 
deux  pointes  de  muscade  et  versez  cet  appareil  dans  une  petite  terrine  ;  couvrcz-lc  d'un  rond  de  papier  bcuri*é 
«1  aMandant  aan  emploi.  Si  l'on  wabnt  rendre  em  Unes  beihm  plus  simples,  il  fondrait  aiq|ipriincrlM  truSes. 
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220.  —  d'ixki.es. 

Préparez  le  niAme  appareil  que  celui  qui  précède  ;  addilionncz-lui  quelques  cuillerées  de  Tdonté;  réduiiei 
i  «tinctkm,  el,  «o  denier  lieo.  Un  rappmrdl  tvee  on  on  deui  jaimet  d'onilb. 

221  .  —  BLOND  DE  VEAl'. 

Ce  fonils  s'emploie  comme  élément  de  succulence,  d  onction,  de  ton  et  de  tnnto.  Son  caractère  est 
d'itte  limpide  et  de  cetle  teinle  légèrement  foncée  que  les  qualités  nmdbgiiiaises  des  viaades  de  veaa  enl 

pour  ainsi  dire  le  privilrpc  ilc  donner. 

Foncez  une  moyenne  casserole  avn  laiiH->  de  Innl,  maigre  de  jnmbon,  quelques  légumes  entiers  et  un 
booquct  garni  ;  piaoez  sur  oe  fonds  4iii'li|iirs  bonnes  [vanirrs,'  une  épaule  dirisëe  «B  plnrieufs  pnrticsi  cC  on 
jarret  de  veau;  mouillez  avec  -i  décil.  de  grand  bouillon;  rouvrez  la  rns»erolc,  Taites^li  partir  en  plein 
fourneau  et  laissez  tomber  k  glaee.  l'ique/.  les  viandes  avec  la  pointe  d'un  petit  coulenn,  pour  en  extrain*  tous 
les  sucs;  relires  b  casserole  sur  un  Teu  trcs-modéré,  et  faites  prendre  une  belle  couleur  à  cette  glau-,  en 
reloumaot  les  viandes  de  temps  en  lenpe;  nurailles-leB  enfin  à  couvert,  avec  du  grand  bouidon  ftnis.  éoumes 
UftWlIvenient,  et  aiHsilôt  ipic  l'i'biillitiim  se  prononce,  retirez  la  rassemle  sur  l'aufile  dn  fi)nrni  :iii,  en  lais.sani 
«uin)  ks  viandes  tout  doucement.  Itelirez-ivs  aussitôt  qu'elles  sont  bien  atteintes  el  passez  inimédiatument  le 
fonds  su  unis  dans  une  easeerole;  dégraisses^le  et  laisses^  rdMdir  aux  trou  «pnrts,  pnts  darlflet-4e  avec 
400  gr.  de  cbairs  maigres  de  veau,  pilées  avec  dcuz  CBUb  entiers  et  étendues  avec  un  p>'u  di  bouillon  froid. 
Fniii  s  |>.iriir  à  oonvert  SUT  l'angle  du  foumean,  et  piMes  à  ta  serviette  au  bout  de  quelques  minutes 
d'cbuilition. 

saa.  —  JU8  eu». 

Ce  fonds  accompagne  les  releTés  et  les  rto,  en  ssuctire  ou  sur  le  pbt         à  noÎDS  d'en  avoir  bessin 

d'une  grande  quanlité.  Il  est  rare  qu'on  marque  le  fonds  exprès;  eeluide  l' espagnols  pcuttlMqoUIVfSUppléer. 
On  le  marque  d'ailleuTS  dans  les  m^cs  conditions;  on  le  clarifie  à  la  viande, 

823.  —  6UCB8  DB  cmmt  00  si:cs  concEXTiis. 

Les  glaces  se  font  avee  plusieurs  e<ipèce.s  de  viandes  ou  chairs,  e'es(-ft-dire  grasses  oa  maigres.  Elles 

sont  iMi  blondes  un  bnuies,  «inivant  la  nuanee  des  fnmis  duni  on  se  «ert.  el  d'ini  «;rand  seiwirs  en  eiiisine.  On 
ie.s  fait  servir  à  la  rectilication  des  sau«x-s  ou  comme  additions  aux  ragoûts  et  garnitures  ;  mais  l'emploi  le  plus 
orael  est  celui  de  (^aoer  an  pinoean  les  pièces  dressées  qui  ne  comportent  pss  de  ssnœ  dessus.  Cet  emptoi 
sera  d'silleurs  Indiqué  dans  nos  descriptiens  toutes  les  fois  que  le  besoin  l'exigo. 

8S4.  —  QUCB  BHUMB. 

Plaoez  dans  une  grande  msrmite  4  kil.'  de  bceuf  des  parties  inférieures,  tels  que  casys  et  trumeaux,  bien 
dégraissées  et  désossées,  avec  5  kil.  de  maigre  de  veau  et  4  poules.  Les  viandes  peuvent  être  coupées  par 

nloree,^M^.  le  luenf  surtout,  mais  les  poules  restent  entières,  (^mvpe/  Irirpenii  nt  ees  viandes  avee  d>'  l'eau 
froide,  faites  partir  en  plein  fourneau,  écuroez  attentivement,  et,  h  l'ébullition,  relirez  la  marmite  sur  l'angle 
dn  fourneau  ;  qoutei  un  fort  bouquet  de  Ugumea  è  l'usage  des  bouillons:  ne  mettei  pae  de  sd  et  laissn  cuire 
tout  dottcemcnt  les  viandes  à  citinction,  en  ayant  snin  de  retirer  les  plus  tendres  à  mesure  qu'elles  sont 
atteintes;  passes  enfin  le  fonds  au  tamis,  déL'rais.sez-le  bien,  laissez-le  refroidir  et  dariOez-le  avec  quelques 
SBufs  broyés  et  étendus  à  Taide  de  (in<-i(iues  parties  de  bouillon  Aroid,  sdon  les  procédés  ordinaires.  Après 
deux  minutée  d'ébuUition,  passez  à  la  serviette,  divisez  le  fonds  en  deoi  ou  trois  parties  et  Mtes4s  réduire 
violemment,  mais  sans  le  seeours  de  la  sp.iliile  :  Vfill«'/  l'upération,  et  quand  les  fonds  des  divei-ses  cass^Toles 
commenceront  à  se  lier  insensiblement,  mêlez- les  ensemble  pour  les  réduire  à  consistance  de  sirop  serré, 
«stto  fois  avec  la  spatule,  afin  que  la  |^  ne  s'attaohs  pas  i  la  casserole;  à  os^poiot,  Tarses  csUn  gtan  iaw 
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d«  palitas  Unixm  m  wnmk»  I  baia-ouurie,  ai  mu  dem  Teaployior  $mx.  ImmIi»  Ai  aMMBeat.  Poar  h 

conserver,  un  In  rouli-  m  InhU-lU-s,  un  vessies  ou  «a  bOfMX  i»  fOtC,  M  qoi  «8l  eOCOn  pin  CMIMlble,  CkT 

il  MlIBt  de  tes  couper  en  lames  pour  1  *.iii|iloyer. 

225.  — GLACE  BLONDE  DE  VOL.VILLE. 

Celle  glace  se  compose  uniquement  avec  d«  la  volaille  et  du  mu.  On  procède,  du  reste,  pour  l'ensenible 
da  l'spëraiion,  dm  Foidn  mtee  qae  nmif  ranoiis  dlndiquar. 

226.  —  GLACE  DE  GUUKll. 

Le  gibier  ne  conlivnl  pas  par  lui-uiôme  assez  de  sucs  nutrilir»  pour  être  employé  seul  à  la  cuul'ecUou  des 
ifatcea.  En  nutqMiitlB  Ibiîdt  M  hat  doue  avoir  mIb  d'y  fldre  colicr  un  tien  d*  «m  vahuue  à»  vitadat  de 
Tinii  ou  (le  ToiailB.  Quod  !•  fendi  aat  piM,  «o  la  clarilla,  al  m  le  rédait  à  point  d'aprtalaa  pracridèi  dderits 

plus  luuit. 

m.  —  fiUCK  SI  roisaoN. 

Cette  ghee  aat  indiapanadila  dana  certalna  caa;  nnda  aHe  ne  donne  pea  de  réaalials  trèa-anoculento.  I^a 
cenaaoanada  de  poiaaon  prennent,  à  mesure  qu'ils  se  concentrent,  un  goùi  du  colle  très-dérectueux,  que  l'on 
corrige  en  cuisant  la  poiiaoa  dans  un  bouillon  de  léguauM.  Clarifiez  le  fonds  et  réduises  oonn» 
précédemment 

SS8.  —  6UCI  Dl  BACIKB8. 

Faites  un  bouillon  de  racines  dans  les  conditions  ordinaires,  mais  dont  le  mouiUement  doit  être  strict.  Une 
fois  fini.  clari(iez-le  eu  lui  .nlililionnanl  un  tien»  de  mui  volume  de  bon  bouillon  blanc  de  volaille,  sans  sel,  et 
réduisez  d'après  les  règles  liabilucllcs.  U  est  cvideul  qu'où  devrait  supprimer  le  fonds  de  volaille,  si  la  glace 
dernt  itre  employée  dent  OD  dinar  dtaolumeat  maigre. 


DES  GEÂMDËS  SAUCËS. 
Nou  aatendona  par  gniidea  aameaa  eeHes  d'oà  l'on  bit  découler  lonlaa  laa  aMicaa  de  rMnction.  BUea 

ne  sont  réellement  que  de  dciH  espwi'<):  lt'<  bnmrn  et  lus  ii/ori'/rs  ;  mais  celle  dernière  catégorie  a  quflijues 
nuances  dillérenles  que  nous  indiquerons  plus  loin.  Mous  avons  résiuué  daus  l'article  qui  précède  leur  véritable 
Inportanee  et  le  caa  qu'en  doit  en  iUra;  Il  œ  noua  reste  donc  plus  qu'à  lee  décrire.  Lea  quantiiéa  et  les 
proportiona  que  nous  indiquons  sont  toutes  relatives  aux  dîners  que  nous  avons  pris  pour  base  [de  10  à 
12  couverts):  mais  il  eat  entendu  que  eea  pnqtortiona  doireat  être  oéoeesairemeat  modifiéee  euivant  le  nombre 
desconviTea. 

SS9.  —  BSPAOïrOLB. 

Banirci  l^èrement  et  masquez  le  fonds  d'une  forte  casserole,  ayant  30  centimètres  environ  de  diamètre, 
avec  quelques  lames  de  lard  et  maigre  de  j^inlinii  ;  lijnuti'/  i  oignons  el  2  carottes  émina's  en  lames  (•paisses. 
Sur  ces  ingrédients,  étalez  quelques  lames  luiucvs  ou  parures  de  bceuf  maigre,  pour  faciliter  la  coloration  des 
fiandea.  Au-deaan  de  cea  viandes,  plaeei  ho  poitiea  inrérienrea  d'un  euiaaot,  lellea  que  oaejs,  sene^nobt, 
tranches  ou  jarrets,  l'un  ou  l'autre,  mais  en  proportion  suftlsante,  c'est- à-dire  3  ou  4  kil.  si  c'est  i)ossible, 
car  on  peut  aussi  les  masquer  avec  une  quantité  plus  faible.  Ficelez  ces  pièces,  afin  de  pouvoir  les  retirer  sans 
lea  kriaer.  i|outci  9  poules;  mouilles  d'abord  avec  1  litre  de  grand  bouillon  ;  eouvres  la  caaaerole,  butes>la 
partir  à  bon  feu  et  tomber  i  glace  tout  donoeaMut.  Quand  le  mouillement  approcbe  de  ea  réduction,  piques 
les  viandes  avec  la  pointe  d'un  couteau,  pour  exciter  l'écoulemenl  de  leurs  sucs  intérieurs.  Au  ninmeiit  où  le 
boudlon  est  réduit,  passez  la  casserole  sur  un  feu  plus  modéré,  eulreteuez-ia  aiusi  quelques  iiiiuuies,  alin  que 

10 
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h  ifaM  irauie  OMilMir;  et  ti  wue  gtoc^  m  se  trouvaU  pas  en  «Ma  grande  quantité,  oo  pourrait  renonveler 
«0  partie  la  mawâliiwt  et  le  hbn  rMuire  de  neavean.  Hais  aartoat  aarreMa  «ttaatîfeiiMnt  let  phaaea  de 

la  rédoctioo;  car  c'est  de  ce  polut  précis  que  dépend  la  qualité  d'une  >auce,  qui  est,  d'aillear»,  coûteuse  à  ' 
ooaaiituer  cl  lonpui-  h  nliti  nir  I,*-  Imi  iiu  il  fimt  lUtcindre,  c'est  de  lui  faire  preiidn-  um-  Irinle  d"un  bliunl  ' 
foncé,  sans  la  brûler,  ui  uièiiie  la  colurer  oulre  mesure.  Celte  opéraliou  n'a  rien  de  bien  difUcile  si  l'un  y 
apparia  do  infai;  naît  eNe  eet  pleine  d'éeacib  el  le  moindre  eaUi  peut  M  détenir  ftneste.  EnSn,  ioraqneh 

glace  est  arrivée  à  point,  r,'iilrs  rriluirc2  verres  de  vin  bbnr,  retirez  In  rn-^iM-nle  dti  feu,  rs^iiyez  ses  parois  f 
intérieures,  inouiUez  eu  plein  avec  10  à  12  litres  d'un  grand  bouillon  fait  du  roomenl,  ajoutez  un  bouquet  I 
garni,  faites  partir  en  éimUitioD,  éoniiKs  atteolivemcat  et  hÎNei  temliier  la  culsaon  dea  ? iandea  aur  l'angb  | 
du  fourneau.  Adjoignez  des  épaules  de  lièvre,  quelques  perdrix  sans  filet  ou  simplement  des  carcasses  déjà  rô-  I 
lieM^  Ce  ?it>it'r  lionne  an  fonds  line  onction  pnrfaile,  rbrifH'  et  coloreen  mèfw  temps.  A  mesure  que  les  \  iandes  i 
sont  Itien  atteintes,  retirez-les,  et,  en  dernier  lieu,  Uiigraissez  et  piu>8«z  le  fonds  sur  un  tamis  an>des$ous  duquel 
«M»  plaati  vne  serviette  et  noe  grande  caasenle.  LaiaaetJe  idMdir  ft  moitié  et  méhsgeaJni  S90  gr.  de  i 
viande  maigre  de  veau,  pilée  avec,  un  (riif  entier  et  étendue  avec  I  (iéeilitro  de  vin  léger.  CiMivre/  la  casserole,  l 
flaeeiFla  sur  fuu  modéré  pour  l  amcaer  à  l'ébulUlioa  sans  violcuce.  Au  bout  de  quelques  miuuU»>,  passes  à  la  i 
senrictte.  1 
I Midant  la  cuisson  du  ftnda,  vaut  aurez  masqué  un  roux  bmnavccO'JO  gr.dis  beurre  auquel  vous  faites  ) 
absorber  à  peu  près  le  m^me  poids  de  farine  d  apri-s  les  indications  données  au  n*  212.  Ce  roui  doit  cuire  | 
daus  une  casserole  épaisse  de  fond,  sur  un  feu  Irè^uiudére,  el  U  farine  inccisaroment  tournée  à  hi  spatule. 
Fallea-lni  prendre  une  teinte  légèrement  vive,  mais  iMjom  daire.  A  oe  poinl,  i«lin»>]e  du  Isa  et  dfflafU'Ie 
peu  à  peu  avec  la  moitié  du  fonds  seulement,  en  le  travaillant  eonslannnent  pour  en  former  une  pâte  lisse 
et  bieu  liée;  c'est  là  un  point  essentiel.  Pos4a  la  casserole  sur  feu  modéré,  amenez  l'ébullilion  en  promenant 
lonjeursla  apatnie  sur  le  fond  du  vase;  et  quand  le  boailkmnenieot  se  prononoe,  la  sauce  doit  Mrs  oonsîs- 
lante  et  >ans  ^ruim  auv.  Alors  étL'iule/-la  peu  à  peu  avec  le  restant  du  fonds  jusqu'à  li<piidité  normale,  c'est-à- 
dire  Kg^remeul  liée.  Celle  liquidiui  doit  èlre  cdle  d'une  deaiî«g)ac».  Trop  épaisse,  elle  ne  se  dépouille  pas;  si 
«De  l'était  tanaOimBiBeBt,  elle  aa  décompeseralt  ;  ce  aant  deux  extrinea  qu'on  doit  éviter.  Quand  elle  a  repris 
l'ébullilion,  places  la  casserola  aur  Tanglu  du  fourneau  eoy  additionnant  un  petit  bouquet  et  quelques  parures 
de  rlianipif;non;  recouvre?,  la  rasi^erole  et  laissez  la  sauce  se  dépouiller  à  son  aise,  sans  violence  ni  précipiia- 
liuii  :  elle  ne  doit  boudiir  que  d'un  cùlc.  .\u  buul  d'une  heure,  toute  la  graisse  se  trouve  rassemblée  à  sa 
surboe.  Alors  dégraisMa-la  d'un  trait,  aussi  bien  que  pomible,  couvrei  et  Iai8aea4a  se  dépouiller  encore  qna« 
rante-cinq mînules  au  plus,  ('e  letn|)S  écoulé,  dégraissez-la  de  noin<''iti,  |>:iNsr/-Ia  .t  travers  nu  tamis,  dans  une 
casserole  à  féduclion  que  vuuâ  lueitez  iuiméUiatcmeul  sur  un  fourneau  ardent,  el  réduisez  d'un  quart  de  son 
iolunie  sans  la  quitter  ni  sortir  la  spatule  avec  laquelle  vous  la  travaillei  Incessamment. -Pour  abr^  ce  (nh 
rail,  on  peut  la  diviser  en  deux  parties  cl  les  réduire  alternativement  ou  eu  uiùitic  temps,  sur  deux  fourneaux 
diiïëiXMits  el  dans  deux  casseroles.  L'e«s«ntiel  est  de  la  réduire  en  moins  du  temps  que  possible;  carie*  . 
sauces,  en  général,  noircissent  et  contractent  souvent  des  guùls  désagréables,  lorsqu'elles  restent  irop  k>ng< 
tsmpa  sur  la  fim. 

Réduite  h  point,  passez  cfitle  espagnole  dans  une  teri  ine  vernie,  vannez-la  d'intervalle  en  iiilcrvalle, 
jusqu'à  œ  qu'elle  soit  eoliéreinenl  refroidie  ;  recouvre£-la  d  uu  rond  de  papier  en  alteudanl  l'iaslaul  de  l'cui- 
ployer  à  la  coofeatian  daa  palilaa  nufiis. 

230.  —  VELOt.TÉ. 

La  vdaulé  iSÊtn  de  reapagiwle  par  aa  cnufeur  et  aussi  par  la  snonltMe.  Cette  sauee  doit  être  Uaada  «t 
aa  cempaaer  spécialement  avec  des  viandes  Uanckes  de  veau  ei  de  volaille  :  aroc  les  carcasses  de  vobiille  et  ha 
parures  de  reau  que  vous  destinez  a  la  sauce,  marquez  un  iKiuillon  blanc  dans  les  r^tnditions  nrdinsires.  Ce 
bouilWu  dutlèu-e  (ail  du  uiuuieul,  mais  sans  seL  l>uand  il  est  à  poinl,  masquez  le  ioad  d'uue  casserole  de 
aOà  SS coitiniètna  da  diamètre,  cvaedca  panna  da  M;  qaMtt  qnJ^nea  légiMca  airtian,  un  bnufuat 
gHui  et  fuekinea  gna  dés  damaigrada|MÂ«Bcni.  Sarcu  kaàt,  r$a§a  mm  aena-naii,  Sjamlida  vcm. 
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anxqiiels  voua  anrex  reliré  W  crossns.  ri  2  poules  entières  ou  priv^  de  leurs  filets.  Mouillez  d'abordées 
viande»  avec  an  litre  à  peu  près  de  bouilloo  UaDc  et  faitet  partir  à  feu  vif;  ypIIIo?.  sa  réduoioii  ei  faites  tomiMr 
i  glace  sam  prendre  eoideiir.  Celte  epérrtten  tend  neint  à  colorer  le  fonds  q»  à  pnriller  et  corriger  la  fadeur 
Mtarelle  des  TÏandcs  blanches.  K^onltez  la  graisse,  ressuyez  bien  les  parois  de  la  cas$eri»le,  moiiiilei  en  plein 
avec  le  bomlloi)  p:iss<';  s'il  ne  suflisnil  pi-i,  adililianinv  >\\\  honillon  bl.un:  i\r  vul.iiH,'  (il  en  faut  en  tout  7  à 
8  litre»),  faites  partir  en  élniUition,  écuinez  avec  soin,  placez  la  casserole  sur  l'angle,  couvrez-la  et  laissez  cuire 
k»viiiidestoirtd«MeaMl;  lelinfrleiàaMmiin'eUesMtttailleiQ  d^gniiM  etlainein- 

froiilir  ;>  mnihô  le  fonds,  peur  le  obriller «tec  Sfbli  de  foliille  pilée  afeem  «MtfMUcr  et  ëlendMavw 
3  décilitres  de  bouillon  froid. 

Onn  rintartilie,  marquez  on  ron  ktae  bit  cm  800  gr.  de  beurre  «t  480  gr.  de  farine,  d'après  kt 
détails  du  n*SII.  Quand  le  fonds  «'st  pasaé  à.h  eerTfatte.  déhyez  ce  roux  peu  h  \wu,  vn  !•>  irAv^illiini  vivemeal 
k  la  spalnlc,  pour  obtenir  «ne  bouillie  sans  frninn'nix.  ^e  lui  f;iiles  irnlmnl  ali'i^vrlier  ipic  lit  iiKiilii'  de  ce 
fonds;  placez  la  sauce  sur  le  feu,  amenex^a  à  1  ébullition  en  la  tournant  conlinuellemeni.  Alors  incori>orez-lui 
le  rcetiiDt  de  fanda,  égakineiit  per  petit»  pvrtiea  ponr  raincBcr  en  peint  de  liquidilé  toatai.  AnaailM  l'éboBitien 
développi-o,  relire/  h  casserole  sur  Tande  pnnr  fiin-  d<'fpontller  la  s.nn-r  lout  ilnncenienl.  ajniitr-7  \in  bouquet 
garni  et  une  poignée  de  parures  de  champignons.  Au  bout  d'une  heure,  dégrais.scz-la,  couvrez  cl  lais«ez-la 
dépoailler  enrere  me  demMienre,  pour  la  ddgralner  et  la  paeier  enmile  dane  «ne  cMaerole  à  réduction  ; 
placez-la  sur  feu  violent,  réduis«s-la  d'un  quart  de  «on  volume  à  la  spatule  et  sans  la  qHiltw«  afin  qu'elle  ne 
s'attache  pas  au  fond  «le  la  cass4»rolc.  Arrivée  k  point,  passez-la  dans  «ne  terrine  vernie,  vannez-la  de  temps 
en  temps  jusqu'à  as  qu'elle  ait  perdu  toute  sa  chaleur,  alors  couvrez-la  d'un  rond  de  papier  et  tenez-la  au 
frais  ja.«qa'an  oMmerit  de  rcnplojer* 

S3I.—  BiCHAHEL. 

Hanines  «ne  petite  marmite  aveo  un  jarret  on  caiy  de  vtan,  ime  po«le  et  lea  parures  blanches  dont  tous 

pourrez  di=])n<er,  et  200  gr.  de  jambon  cru  blanrhi  :  mouillez  av<T  Tt  h  €t  litres  d'eau  frniile;  faite*  partir, 
écumcz,  garni.ssez  avec  un  oignon,  une  carotte,  un  bouquet  garni,  quelques  clouj  de  girolle  et  grains  de 
poirre:  retim  mr  Fangle  et  laiaaei  evire  les  viandes  1  pellla  beuillons.  Préparei  «n  romi  Mane  avec  500  gr. 
di'  beurre  et  dSOgr.  de  farine,  et  lorsqu'il  est  A  point,  passez  le  bouillon  de  la  marniHe,  «léiri  ai^^se?  le  et  aver 
hii  délaya  le  roux  peu  i  peu;  quand  il  en  a  absorbé  la  moitié,  placez  la  casserole  sur  feu,  amenez  la  saocc  à 
I  ébumûon  sans  cesser  d'agir  avec  la  spatule  pour  la  lier  sans  gmmeaax.  Au  premier  bonillnnnemait,  ineer* 
por«'z  le  restant  du  bouillon  jusqu'à  liquidité  normale;  pui-^  relires  la  easserole  sur  l'angle  du  fiNineaaet 
Iai'i-ii7  In  ',111(1' <e  fir]iouillfr  trcii<  i|ii;irlv  d'heure;  dégrni-^'/-li  .dur*  cl  roiitiniicr,  Ir  di'piiiiillrin'nt  eueore 
vingt  minutes  ;  puis  passez  au  tamis  dans  une  casserole  à  réduction  ;  placez  celle-ci  en  plein  fourneau  et  réduisez 
d'abord  la  sanoe  d'un  tien.  A  ee  degré,  incorpore>-l«l  pen  i  peu  un  litre  de  bonne  crème  double,  sans  cesser 
le  triiN.iil  de  l;i  spatule,  qui  doit  être  au  contraire  plus  actif.  La  crème  absorbée,  passez-la  dans  une  trrrine  et 
vauncz-la  jusqu'à  ce  qu!clh»  soit  aux  trois  quarts  refroidiCi  pour  la  couvrir  ensuite  d'un  rond  de  papier. 

On  obtient  également  eetle  sanoe  en  încerperant  la  crème  avec  dn  feloaté  rédoiL  Celte  méttnde  est  la 
flna  brtm«  nais  die  n'est  pas  la  pins  parfaite; 

232.  —  swntMM, 

Le  nom  de  celte  sanee  dit  assea  qn'elle  sort  des  préperatiaim  esoninnes  et  qn'dle  s'en  diatingne  par  des 

qn<i]ilés  spéciales.  Elle  en  possède,  en  cITet,  (pii  l  i  i  ris-.ielérisent  d'une  maniéiv  nvanlapi'iise  l'i  inritidfsiahle. 
Nous  la  décrivons  dans  la  catégorie  des  sauces  capitales,  parce  qu'elle  est  devenue  d'un  emploi  général  dans 
les  opérations  culinaires,  et  qu'elle  peut,  comme  le  Trioolé,  aerrir  I  la  eoniaction  d'antres  sances. 

Après  avoir  levé  et  mis  de  càté  les  llletS  de  4  volailler,  dêtarliez  les  cuisses,  auxquelles  vous  taillez  les 
jambes  à  la  seconde  articulation  ;  hn-^rz  b-s  wrcasses,  pare /.-les  de  leur-;  parties  .sanpuiucï  IMacez-les  d.in« 
une  terrine  avec  tous  ks  débris,  couvrez-les  d'eau  logcrcrocnl  tiédie  et  Ui:'sez-lcs  dégorger  une  heure.  .Vu 
beat  de  ce  tempe,  égnnttaa  et  btwfrlm  à  Terni  ehsnde,  ptmu-in  dans  «ne  camirala.  mwiito  im  lusa-nt  à 
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ooovwt  arec  de  l'eau  froide,  ajoutez  un  pm  do  sol  el  faites  partir,  écunicz  avec  soin  et  bissez  l'ébullilioa  se 
pntoager  dix  minâtes  senlement,  si  les  volailles  sont  bien  tcntlres:  daii^  le  cas  contraire,  donnes  quelqacs 
botriDom  de  pins,  puis  venm  le  boailloa  sur  un  tamis,  au- dessous  duquel  vous  aurez  placé  une  terrine  ou 
eaMerak  pour  le  reoenitr;  UMe»le  dépoter,  dégniBMB  et  tîm  à  dair;  ntMeUenee  la  milaille,  ^nties  et 

éponppz-Ia  sur  un  linge. 

Préparez  un  reux  blanc  avec  300  gr.  de  beurre  el  250  gr.,  poids  de  farine.  Aussilèt  que  la  farine  est 
enite,  déiajes-la  net  le  fiMda  de  ToMlle,  pea  à  pev  et  de  aianièn  i  l'étendre  utm  granieeu*;  tenn-h 
beaucoup  plus  rla  ire  que  les  sauces  ordinaires  ;  tournez-la  lOrliBnà  h  epetnie^  jlM^ll'fc  l'ébullition  :  ensuite 
additionnez  la  volaille,  ajoutez  un  bouquet  garni,  un  petit  oignon  et  une  pointe  de  vnacade.  Relirez  la  cas- 
serole sur  Tangle  du  fourneau  pour  que  l'ébullition  ne  soit  que  partielle  et  d'nn  eenl  eflté  ;  dégraisees  à 
mesure  et  Ieiaae»li  ainsi  jusqii'ii  la  cuisson  complète  de  la  volaille.  A  ce  point,  passez -la  &  travers  un  tamis 
fin.  dans  line  rasserole  à  ré«luctinn  ;  plni  p;?-la  «nr  un  feu  artlenl  et  travaillez-la  à  la  spatule  jusqu'à  rédiiclion 
d'un  lieis  du  volume.  A  ce  degré,  b  sauce  doit  se  trouver  claire  et  peu  lice,  mais  lisse,  succulente  el  d'une 
essenee  perlUte  :  c'est  là  sen  caneltre.  Ahm  Iks-h  evee  1  décilitre  de  crème  denUe  et  un  morcean  de  boa 

lipiirre;  passez  h  l'éLiniinp  et  vnnno/-I,i  jii<i|ii'ri  c«  <ni'i'l!c  .lit  iwrdu  sa  jiIih  praivlf  chaleart  si  diB  ne  deit 
lias  servir  de  suite.  Autant  que  possible,  cette  sauce  doit  être  employée  ausailùi  tinie. 

On  la  traite  «nssi  d'apiis  la  méthode  d'an  idoaté:  aiais  l'eipdflence  non  a  démeoué  ^'en  opéfant 
ainsi  que  nous  venons  de  le  dire,  elle  oeoeerfe  nîMK  aon  essence  et  aoqaiert  pins  d'onction.  L'esaeotisl 
est  de  b  tenir  très^ide  H  d'opéfwr  vivenicnt. 


DES  GRANDES  SAUCES  CAPITALES  M  AIGUËS. 

Cp«  «aiircs  ne  dURrent  des  pn'cédontes  qu'en  00  qu'on  «nli'^titni"  dr?  fonds  maigres  aux  gras.  Lear 
confection  est  d'ailkun  aboolumeol  sembbble;  c'est  I  oo  point  que.  pour  les  décrire,  nous  serions  foroé- 
nent  dsns  la  nécessité  de  nons  répéter.  Wons  renverrons  doae,  ponr  ho  détails,  «u  branles  précédentes, 
en  observant  simplement  que  les  fonds  maigres  ne  sont  pas  dispensés  do  la  cbrid cation.  Dn  reste,  on  les 
ditient  branes  oa  bbodes  suivant  la  destination  qn'oa  lonr  assigne. . 


DES  SAUCES  VILLEROY. 

Les  viDcroy  sont  des  sauras  qu'on  pourrait  dire  perdues,  parce  que  leur  râle  est  tout  à  fait  infisiMo. 
C'est  un  caractère  tout  particulier  qui  les  distingue  des  autres  sauces  ;  leur  action  principale  et  pour  ainsi 
dire  absolue,  est  tout  simplement  de  tendre  ko  llriinnn  pins  snccntentcs,  en  leur  appnrLint  une  action  étrsn» 
fère,  mais  impoUante.  D'après  cette  application,  oo  comprend  qu'elles  doivent  avoir  une  consistance  pins 

solide  qiip  los  sntice'»  ordinaires,  re  qui,  par  parenlli^se,  ne  doit  jarnai*  s'o!)iciiir  au  dr-ti  iinenl  de  leur  qua- 
lité. Ou  peut  Ultime  les  composer  avec  celles-ci,  si  on  leur  donne  assez  de  corps  par  la  réduction.  Dans  1<3  cas 
««traire,  oo  procède  ainsi  que  mus  allons  l'indiqner: 

233.  —  VIIXEHUY  BLODE. 

Passes  un  roux  Uanc  avoo  90O  gr.  de  bon  hearro  ipie  Toas  enpKases  tvoe  k  oièms  poids  d«  hrioo. 
Quand  nlk-Gi  est  caile,  monillex  pea  à  pen  avec  da  consommé  do  tolaiDo  on  do  Tean.  Il  bot  tcair  oello  saaco 


Digitized  by  Google 


•AOCBS  BT  FONDS.  77 

lin  peu  plus  ronsi«lantc  qno  l«s  sauc4>s  onJinairp<!,  m^i<  toujours  liifii  li««M»  ri  <»ans  «rnimefliix.  Tournez-la  sur 
feu  jusqu'à  lebuUilion;  ajoulet  quelques  des  de  jamlion  cm,  un  pcUl  oignon  el  un  bouquet  garni;  dvpouil» 
ks-h  sar  Fangle  dn  ftaracm,  peadimt  me  deml^mn  ;  Mgrainei-h  Mm  M  pMMt-h  «omlte  pour  la  rddnin 

iinnifMliafemrnt  h  ronsistancc  serrée,  c'cst-à-ilirr  pn's  iriin  (iprs.  A  rc  point,  liez  la  av«H:4  jaunrs  dVufs  éten- 
du* avec  3  cuillerées  à  bonche  d«  cr^me  «loublo  ;  ajoutes  une  pointe  de  muscade  et  passez  à  réumine,  dans 
UM  petite  lerrinej  UtiM»ltti  perdre  quelque  peu  de  M  dnlenriB  hTMUiaat«  et  nnqiiK  «nnilAI  te  et^els 
dupoidii  Mtt  en  les  trempant,  soit  en  les  eimioppaat  sur  UmtN  lem-MrfiMes,  k  raids  d'ue  cailler.  Cette 
•eues  pMt  ee  eoMpeier  ^galeiMoL  aiec  du  eonnauné  maigre. 

884.  —  TILLKROT  nnHB. 

'^n  peut  marquer  cette  sanrf,  si  clli»  dcvnit  Hvf  innifrro.  nvrr  tlii  consomme  de  gibier  ou  i\c  poisson,  pourvu 
que  ces  consommés  soient  foncé»  i-n  couleur.  Le  rous  ne  doit  être  ni  aussi  funcë  ni  cuire  aussi  longtemps 
qne  ctM  qui  est  destiné  k  l'espagnole;  anli  D  doit  Ure  tenu  un  peu  plus  bmn  que  oelui  qui  se  fait  peur  les 
Tdoutës,  sans  ccpi  tulantqn'flpnaMMienieniiitlBgoùt  de  noisette. 

On  peut,  au  besoin,  fx>mpoM;r  ces  sauces  avec  du  velouté  et  de  respagDolet  qu'on  ntie  par  parties 
égales  et  qu'on  réduit  à  consintance  voulue.  Dans  les  deux  cas,  elles  doifimt  être  Uéet  nu  jannes  d'oBuT 
dtendus  au  boaillon  froid.  Si  on  a  opM  etoe  la  anne  lUle  eiprèe,  on  peut*  en  dernier  Ueu,  lui  addilie«iMr 
un  peu  de  glace  de  volaille  on  autre. 

895.  -r  mUKOT  k  L'ARCUISB. 
Ces  aaneeaconatitnent  une  Tnrietr  qui  peut  ^tre  fort  utile.  Leur  confection  est  toute  simple  :  elle  conMste 
tout  bonnement  k  addilionoer  aux  sauces  réduites  h  point  un  tiers  de  leur  Toiome  de  purée  de  Tolaille,  gibier, 
poissons  on  légumes,  suivant  leur  nature  et  selon  l'usage  a  uqud  on  te  deathib  Cette  addhien,  nous  le  répétons, 
ne  peut  avoir  lieu  qu'après  l'entière  réduction  des  sauces,  et  mtae  après  qu'elles  ont  été  passées  à  l'éiamine. 
Sans  re  soin,  il  pourrait  en  résulter  (|iie  hi  piirre,  s»-  décomposant,  nuise  h  leur  unité.  Il  est  «viilen!  ([iif^  les 
purées  doiicnt,  en  ce  cas,  être  préaialilejncnt  passées  à  l'étamine,  et  se  trouver  au  point  de  consistance  suItU 
santé  pour  ne  point  diminuer  ceiDe  des  saoeea. 


DES  PETITES  SAUCES. 

Nous  distinguons,  dans  cette  .•«érie,  deux  genres  de  petites  sauces  :  les  timple»  et  celles  de  réductioH.  Les 
premières,  qui  se  composent  au  moment  et  le  plus  souvent  avec  dus  éléments  tout  à  fait  simples,  ne  néces* 
sHantqu'teeiueenlenee  nddtem  «t  aons  prAcntien.  Les  secondas  sont  eeUcs  qui  découlent  dcegrandes 

saures,  et  ?i  l.i  ronfectioii  desquelles  on  fait  entrer  une  essence  qm-le^nque  ou  une  réiliii-iiori  <li>  \iii.  Tes 
dernières  se  distiuguent  par  leur  arôme,  la  pureté  de  leur  essence,  le  tini  qu'on  leur  donne,  par  leur  briUaat 
et  enfin  per  leur  point  pinids  de  coosistanoe,  qui,  en  général,  doit  être  peassnsible. 

Les  sauces  de  réduction  doivent,  quand  cela  se  peut,  être  réduites  et  flnics  au  moment;  elles  conser- 
vent Iwaucoup  mieux  ce  goùl  de  fraldtear  qui,  après  Jn  succulence,  est  une  de  leurs  premières  qualités. 
lUs  nous  ssTons  fort  bian  que  ee  soin  n'est  pas  toujours  dépendant  de  la  voleoté  des  cuisiniera.  Pour 
anirre  la  méthode  indiquée,  il  faut  être  bien  secondé;  car  poor  peu  que  le  dîner  soit  considérable,  les  nu^ 
raents  tpii  le  pn-icdent  sont  toujours  les  plus  occupés;  et  si  l'on  est  nliandonné  î\  «es  propres  forces,  ou, 
connue  il  arrive  trop  souvent,  obligé  de  compter  sur  un  secours  étranger,  cette  oiclhode,  quoique  exceileule 
su  fiMnd,  pourrait  trahir  te  intentions,  par  le  retard  et  la  oonTusioin  qu'elle  pourrait  occasionner.  Il  est  donc 
plua  prudent  du  réduira  œs  aancco  d'aranoe.  ponr  te  chauBer  emniie  au  bain^narie.  Dis  qu'on  ne  te  réduit 
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pas  an  moment,  il  est  sans  importance  de  le  faire  quelques  heure»  plus  tAl  ou  fias  tard;  mais,  dans  tooa  les 
cas,  cUei  doÏTenl  toujours  être  rédoiles  dans  la  journée  même  du  dîner  et  maintenues  sur  glac«,  ai  l'aetioa 
de  la  loapèratnre  devait  leor  tnân. 

I  n  nmurtion  Ae<i,  pelitfs  snuost  Mt  vne  np^-nilion  tn's-impnrUinte,  (|u'il  ne  faut  inmni':  trailar  BfSB  is- 
souciancc.  En  principe,  on  doit  las  Mafedioniier  avec  c^érité,  les  traiter  avec  emeinbk  et  laa  nidoM «■ 
oitae  temps  :  e'aat  là  mm  garanUa  dn  rtarite  ^ot  a  la  dnaMa  mèfite  tfabrtgar  la  tnwai  en  Smit  ai  allai»* 
tiveinml  l"i '^prit  sur  ce  point,  qu'une  distraction  inallifiirpiisc  devient  pour  ainsi  dire  impossible .  Il  y  a  mieux 
encore,  c'est  que  de  cet  ensemble  les  diiïérences  ressortent  davantage  et  qu'on  est  mieux  à  perlée  d'en  dé- 
terminer la  précision. 

Aussitôt  réduites,  les  sauces  se  pa<ii:enl  à  l'élamine,  dans  de  petites  terrines  vernies,  pour  le«  faire  vanner 
jmqu'i  re  rjn'ellf»;  aient  penlii  toute  leur  rli.iN'ur,  et  les  transvaser  ensuite  «Inns  rie?  Iininraaris*  e\.irlenienl 
proportionne»  à  leur  quantité,  de  telle  aorte  que  ces  iMÙumariâ  se  irouvenl  pleins  jusqu'à  2  cenlauelt-es  des 
rebords.  AnsskM  pleiû,  on  eoale  sur  les  sanoes  ww  cuillerée  on  deiis  de  eoMoamé  dair,  ifln  de  les  ampè* 
cher  (le  faire  pin I.  '-i  un  Ii-^  rmu'i'  imnri'diatcint'nt  tl.iiis  h  (ti';»e  h  li.iiiirn.iri»  qui  doit  servir  n  les  chanBef 
toutes  ensenibie.  En  allendanl,  elles  doivent  être  tenues  au  froid,  ai  elles  ne  sont  pas  finies  au  moment. 

LacaiaM  à  beimiivis,  garnie  des  casseroles  à  saoee  disposésa  en  ligae,  gndnellenMiit  on  par  rang  de 
be«Aear,doil  être  baignée  d'eau  cbande  jusqa'à  roi-hauteur  des  plus  petites  casseroles.  Un  heure  i  peu  près 
avant  le  moment  de  servir,  on  la  place  sur  un  fourneau  trèMioux  pour  qu'elle  ne  -puisse  pas  recevoir  une 
chaleur  trop  violente,  capable  de  provoquer  l'ébullition,  et  cependant  saf&sante  pour  maintenir  toujours  l'eau 
Ml  même  degré.  Dam  auenn  cas  l'eav  de  la  caisse  ne  dsU  bonOir  :  c'est  Jk  un  prindpe  trop  génécaliaé  pour 
iutsier  davantage. 

Dans  les  grandes  aOalrcs,  où  les  sauces  sont  nécessairement  variées  el  nouibreuses,  tous  les  bainraaris 
dehent  perler  è  kur  «fiieiie  me  petite  étiqwtle  iadiflalirc  de  leur  oontcatt;  eela  cet  wieat  pour  éviter  la 
confusion.  Si  le  nombre  en  est  resiri  ini  ,i  (|uelques-inie  seutaaoat,  oa  peat  se diynT  de  ca  foia;  oaianal 
un  excès  «le  tèle  qui  loucbe  presque  au  ridicule. 

Afin  d'être  mieux  compris,  aoos  doaaoH  ko  prepartioBs  exigées  pour  «laoer  vne  «ntrée  poonat  être 
servie  à  dix  oti  douze  personnes.  Comme  mesure  normale  nons  avons  adopté  le  litre,  qui  est  à  portée  de  tout  le 
monde  el  ilélermine  un  volume  fixe,  t'ula  ne  veut  pas  dire  qu'on  di»ive  mesurer  cliaipie  fuis  In  ipiantité  indi- 
gnée; le  simple  bon  sens  suffit  à  l'appréciatiou,  en  ce  sens  que  celle  quantité  n'est  pas  tclleincnl  rigoureuse 
qn*on  ne  paisse  s'en  écarter. 

E\(e]ilé  les  Silures  ronrectionilées  avec  des  éléments  spiniaux  el  cilles  qui  ont  un  onr-irtr'Tr'  fM-linir, 
loules  les  autres  peuvent  indifféremment  se  traiter  en  gras  et  en  maigre.  Il  s'agit,  pour  cela,  d'employer  des 
Ibads  en  eonaéqneace.  Il  est  inutile  de  dire  qne,  dans  les  aaueee  maigres,  en  aupprine  les  auxiliaires  gras  qni 
•OBI  indiqués  aux  s»uces  grasses  analogues,  t^ls  que  lard,  jambim,  efc,  «1  qu'on  remplace  la  glaee  de  viande 
par  odle  de  poisson  ou  de  légnmea.  Le  jandboo  peut  aussi  être  reaqdaoé  par  da  saanwa  Ainié.  amis  il  Ikut 
lacllNii  remployer  avec  prudeace  et  modëratioB. 

Avaal  d*calrer  dans  les  détails,  nous  indiquerons  la  miaWire  délier  les  sauces,  opération  que  aoas 
aarons  souvent  ocrasion  «le  iiieiitifinner.  l'iie  fois  expliquée,  nons  ne  serons  plus  obligés  d'y  revenir.  Quant 
aa  nombre  d'œufs  nécessaire,  cela  dépend  beaucoup  du  volume  de  la  sauce,  et  surtout  du  genre  auquel  elle 
appsrtieat;  mais  ce  nombre  devaat  être  iadiqué  aillenra,  nous  n'en  parlerem  pas  id.  Quelle  que oeH  la  pre* 
portion  d'une  liaison,  il  f  iui  d'alionl  broyer  les  leiiTs  nvpo  une  petite  cuiller  et  les  étendre  avee  qnel(|iies 
cuillerées  de  crème  ou  de  consommé  froid.  On  additionne  quelquefois  le  jus  d'un  àtron,  mais  cet  emploi 
a'estpasgénénLNaua  en  dirsai  aataat  de  la  mairadiii  dent  l'awawaanmrie  Art  Maa  bemtûnoianMas, 


•  On  entend  pu  Mmmari  les  caiscrolvs  tilaftclN»  itanéet  en  «ledaas  el  en  dobon,  hautes  da  forme  et  de  dimemioo  graduelle. 
Omismswli»  wesasscsewwhsitsnnnetwaaqMBs.  1801  spédSkBwtdeMtata  àfMpM  4m  sboms  flaiw.  aksio 
raagt  dans  la  «sftn  à  tstosiari»,  gai  t/m  aaas  tlisw  yfm  vawdefcnne  sasais,  tiaaisBi  jlas  tous  gm  banu 
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UnA  qne  dRHtaw  le  repoaasent.  Cela  Ath.  (hi  panM  U  «oIuImb  «i  tanis,  on  y  mêle  on  raorcewi  do  beam, 

pnis  nne  pethc  partie  »ïe  la  satire  qu'on  vpiit  lii^r;  Ifs  ii-iifs  se  trouvent  ainsi  moins  siirpri<  par  la  i  halenr  et 
se  lient  plus  intimement  à  la  sauce  principale,  avec  moins  de  «langer  «te  tourner.  Au  moment  ik  lier  celle 
«mce, on  ralireh  CMWwtedM  hm,  m ftiw  la Uaisao Méma,  en  reanuaat  arce  b apatah poar  rianoiponr; 
on  présente  quelques  secondes  la  rassprolc  sur  Tmi,  h  au  prcmirr  linuilton  on  la  relir»^  p<inr  la  passer.  Les 
sances  bien  rédaitc»  loarnent  diffidleneBl  el  se  conaeirent  plus  lisse*:  eeUea^i  le  août iomfltoainMem aoat 
plus  aojettea  i  cet  inoaménieBL 


DES  ESSENCES*  POUR  SAUCES  DE  RÉDUCTION. 

Les  «aaancea  qu'on  emploie  en  ciilanw  aoot  de  deuespiees  :  ccUea  qui  reprëatntent  lea  parties  les  plus 

nutritives  des  viandes  délicates,  telles  que  volaille  on  gibier,  el  celles  qu'on  tire  de  certains  végétaux  qui  po^ 
sèdent  qneiipies  qualités  essentielles  ou  arematiqaes,  connue  les  troffet,  cbampigooiM,  etc.  On  oblieul  ces  es- 
aenees  \>»r  le  rapprochemenl  des  fonds  on  substances  liquides  qu'on  en  extrait.  Ces  fends  doivent  être  h  la  Ibia 
succulents,  clairs  el  liquides  ;  cTaat  ao  cHa  qn'ils  dill^renl  desglacea  de  viandes  qui  s'obtiennent  par  la  rédue» 
tion.  Aiiii-i  un  fonds  de  cuisson  ayant  servi  à  plu^ienr*  piiTcs  de  vulailli-  ou  i;iliii'r,  mouilItH-s  en  principe  avec 
«lu  consomme  ou  du  bouillon,  constitue  par  ce  fait  une  essence  ;  car  il  représente  sous  un  petit  volume  les 
snca  nitriliili  et  eaaentida  d'une  fraude  quantité  de  viandes.  Ce  fends  ne  demande  pins  qu'à  lire  rectifié  par 
la  darilication,  el  II  se  trouve  dans  li's  cnndilions  les  pins  avnninceu-ies  pour  èire  appliqué:!  la  réduction  des 
petites  sauces,  où  son  concours  esl  réclamé.  Mais  comme  on  ne  peut  pas  toujours  avoir  ces  fonds  à  disposi- 
tion, il  faut  quelqueMf  lai  improriaer  ;  cfaat  ce  dont  nous  aHons  nous  oeeuper  théoriquement. 

230.  —  ESSENCE  UE  VOLAILLE. 

l'renez  les  cuisses  «l  les  carcasses  de  4  volailles,  auxquelles  \uus  auicz  relux*  les  Ulcts;  l'elirex  aussi  les 
châtra  de  aiz  tocniaaaa.  qno  wan  «Mpcacn  déa  pour  Isa  fidre  piler;  brfaea  lea  careasaea,  mngea^lco  sur  un 

petit  Tond  de  braise;  nionillez  avec  4  déiil.  di-  liouillon  blanc  et  faites  toniher  à  rince.  Moiiillr'z  eiitièn-nient 
et  faites  partir  tout  doucement;  écumez  el  relirez  la  casserole  sur  l'angle.  Dans  l'iulenralle,  vous  aurez  fait 
rèllr  i  mi-«uiMoo  le  restant  de*  etiiiet,  «t  vous  les  plonge>  tontes  chaudes  dans  le'  fonda  de  volaille.  Ter- 
minez  leur  cuiiiODileu  inmléré  el  à  court  mouillenicnl  et  juste  sumsant  pour  les  cuire  san^i  enconibrenicnt. 
l'nc  fois  cuites,  passez  le  fonds,  dégraissez-le  et  clariiiez-le  avec  les  chairs  des  cuisses  pilécs  étendues  avec 
un  (Euf  entier  de  quelques  cuillerées  de  bouillon  froid.  Faites  partir,  et  après  dix  minutes  d'ébullilion,  pas* 

San,  —  BMBfCB  M  61BIHU 
PoMti  uoe  eawewle  avec  qudquet  hunee  4e  jaaahon  cm,  carottes  et  oignono  émincés,  un  bouquet 

d'aromates,  un  petit  bouquet  garni,  2  clous  de  giroQus  el  quelques  grains  de  poivre.  Sur  ces  ingrédients, 
placez  les  parures  et  carcasses  de  gibier,  telles  que  bécasses,  perdreaux,  grives,  chevreuil,  lièvre,  lapereaux, 
et  ceuienin  qui  no  contiennent  pas  d'arômes  impurs,  comme  certains  gibiers  aquatiques;  réaarm  quelques 
morceaux  charnus  dont  vous  fcrea  rôtir  à  ileini  la  plus  grande  partie,  et  faites  piler  l'aotn.  Nouillez  ces 
viandes  à  an  quart  de  leur  huitanr  avec  du  bon  bouillon  de  volaille  et  Aùtes  tomber  à  glaoe:  ce  moailiement 


*  Ce  titre  d'fiwrncf  est  peut^ire  préieolieux  dans  une  opémtioo  culinaire;  loait  l'bsbitude  Ta  consacré  et  ou  le  runcuntre 
Dnsat  sur  ta  McRH,  ce  qui  jwouvmtt  sa  qaelqiM  tertii  qu'il  atandara  i'Un.  MteaiBaia<,c«  Mot  là  dus  termet  d«(U  on  ne 
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réduil,  additionnez  i|iu  liiuos  décil.  de  vin  de  Saulerne,  que  vous  faites  également  réduire,  puis  mouillez  ».u 
plein,  c'esUi-dirc  à  bauleui'  des  viandes,  avec  du  bouillon  ;  faites  partir,  écuuez  et  plongez  les  parties  de 
flibjor  colorén  et  dntrflMiA»  en  moraeaax,  aHo  d'en  extraire  tons  In  su»;  hites  boaHlir  tout  doueenent. 
Lonque  Ii»  viande»  «ml  bien  atteintes,  pa&tez  le  Itaads  nu  laïuis,  dégraiss^-z  el  bt.ssuz-li!  tiédir  pour  le  dari- 
fier  avet  les  chair»  r.on»erNéi  >^.  |)ili  <  s  el  éii  iidui's  aver  des  œufs  enliei-s  et  quelcjiu»  parties  de  vin  blanc  de 
Saulerne.  Faites  partir  el  pus!>i;z  à  la  serviette,  après  cinq  uiiuuti»  dcbulUUon.  On  peut,  par  t>e  procédé,  tirer 

des  eMcncet  partiealièns  de  IMH  les  gibiin  de  iNia  Aui^ 

238.  —  ESSENCE  DE  TRUFFES. 

Li  meilleure  essence  de  tndfes  qu'on  puisse  employer  est  celle  qui  s'obtient  p  ir  ks  procédés  les  plus 

simples,  c'esl>à>din  celle  qui  prarient  de  la  cuisson  même  des  truffes  frakbes.  A  défaut  de  celles-là,  on  peut 
.  extraire  un  bon  arôme  avec  les  parures  fraîches,  cuites  violommont,  h  court  mouillemait  et  avto moitié  con- 
sommé et  moitié  vin  blanc  de  Sauterm:  ou  du  Itliiu.  Cette  essence  ne  se  clarifie  pas. 

231t.  —  KssENCE  i)F  Cil vmi>h;nuns. 

Le  fond  ordinaire  de  la  cuisson  des  cfaanipignons  est  par  le  fait  l  esâeuce  la  plus  couceuUee  el  la  plus 
fiMBe  k  olilMiir.  On  Toblient  également  afcc  les  parons  lintebcs,  en  las  (Usant  d'aboid  tandier  k  ghee  am 
dn  boniHoa  blane  de  Toiaill»,  pois  en  les  mouillant  en  pMn,  mais  avee  ménaganenU 


240.  —  BEURRES  COMPOSÉS,  POLR  ADDITIONS  AUX  SAUCES. 

Les  beurres  compos<5s  servent  h  finir  les  sauces  qui,  potu'  èire  parfaite?,  ont  besoin  de  celte  ndililinn. 
Les  sauces  blondes,  en  géaéial,  s'en  accommodent  parrailement,  el  le:»  brunes  aussi  dans  plusieurs  cas  ;  mais 
cTsel  svrtMttdsas  les  sauces  limpks  an  beurre,  oà  oeUe  appliealion  ressort  aiee  avantage. 

BsuRM  MAiTBa  dHotcl.  —  Places  dans  une  |>elile  terrine  150  gr.  de  beurre,  une  caiUerée  à  bonchede 

persil  hridii-.  I;ivf  <iii  Manrhi;  une  pointe  de  muscade,  sel  et  le  juS  d'im  clKon;  analgamCZ  CCS  éUmcnlS 

eo^enilile  avec  un  cuiller  pour  additionner  au  niument. 

Bedub  o' Anchois. — Lavez  6  ancbois,  délacbcz  les  filets  de  l'arête,  épongez  el  placez-les  dans  un  mortiet- 
avee  160  gr.  de  beurre;  bcojes  et  passes  au  tamis. 

Itti  unE  DE  IUticote.  —Faites  blanchir,  pro|)ortionnellement  à  la  qualité  do  leur  essenee,  des  feuilles  de 
persil,  de  pimprenelle,  d'estragon,  ciboulette  et  cerfeuil  ;  épongez  et  pilez  avec  3  ancbois  une  cuillerée  de  vcft 
d'épinards  lavés  el  parés  ;  additionnes  150  gr.  de  beurre  et  passez  au  tamis. 

Bnmn  m  Ruwuns.— Mpes  nne  tige  de  gros  nilM,  ScniOeréea  àbondie  Itpeu  près;  pUes-ksau 
moitiarafec  iSO  gr.  de  benne  et  passez  au  tanûs. 

Iîki  hiif:  iiF.  G  vsciicm:.  —  Faites  blanchir  à  fond  8  ou  10  jjousses  d'ail,  pas«ez-Ies  au  tamis,  mf:lez-|.  s  à 
iSO  gr.  de  beurre,  ajoutez  une  pointe  de  muscade  el  une  de  cayenne,  une  cuillerée  de  moutarde,  une  do 
lirailles  d*estragan  et  pefsU  hacbés,  Isfés  et  bien  épongés;  incorpores  intimement  avec  le  beurre. 

Baonas  n^ficannsn.— Loves  les  cbaira  d'une  trentaine  dréerevlascs  caites;  choislwes  les  parties  les  phn 

rouges  des  coquilles  et  broyez-les  complètement  dans  l>'  mortier;  nildidonnez-leiir  2(Kt  fjr.  de  beurre  et  pilez- 
les  de  nouveau  jusqu'à  ce  que  ce  beurre  soit  bien  mêlé  aux  coijuiiles;  relevez-les  alors  dans  une  petite  cas- 
serole que  vous  poeei  sur  un  fintlrès-modéré;  UMmsn-lesdeteBqis  en  tenqtsavec  une  petite  spatule,  laimes- 
bs  sur  feu  jnsqn'k  œ  que  le  beurre  soit  darillé  et  Uen  rougi,  et  passa  b  travers  un  Sut  linge,  dans  une 
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URiM,  ptr  la  Mvl  eJbt  de  h  prtMioii.  GcU  bit,  hiMei  la  baum  m  Ogar  dans  mb  liao  Tnia,  H  lanqull  est 
prit,  délacha-lii  en  un  seul  monieau  de  la  terrine  ;  enlevé* arae  un  toiiUmu  les  parlics  impures  préi :i|iiii'-)-s  au 
fond  :  rasoyn-le  bien ,  pnii  failas-le  fondra  dans  une  petits  terrine  à  la  bouche  du  four,  pour  le  tourner  à  la 
qwiule  jusqu'i  ce  qu'il  aoK  da  nanTcau  flgé.  Ce  tnkfaU  a  pour  bitt  da  k  liaaar,  da  Cika  nuartir  davantage 
■a  calantinn  «I  da  k  raidra  d'ua  foufe  ploa  piquant. 

Bti  nnn  hf.  HowMins  et  I.vmhh  stk.s, —  Retire?.  av»T  soin  les  parlii-s  crémeuses,  les  omiTs  el  le  ^■ou'^,^  nu 
carail  que  contiennent  les  liomards  à  l'intérieur,  ou  entre  le  coffre  «t  la  queue;  brojez-les  au  mortier  arec 
150  gr.  de  beurre,  usa  cuihHa  ibaacflwdai— rtaidaatpiaaw  an  laaia.  ha  baom  da  laiifniiitaa  aa  tiaila 
denêna. 

Bei  rbb  BC  Crcvcites.  —  Cuisez  les  rreveltes  d'après  les  rè!;1<'-i.  reiin  /  li  s  queues  ;  faîtcapilet  tcs  ca^iuillos 
les  plus  roui;cs  atec  150  gr.  de  beuire  <  i  icriuiac/  ciMiune  pour  le  lieurrr  d'én-eNi^ses. 

Beirbb  PnmAïuKiL— Blauchistez  ùaa>>  uu  puèluii  rouge  une  lorte  poignée  «lu  ivuilies  «le  persil,  estragon 
pimprcueBe,  ewreuU  ctun  pta  de  cibaulelta:  Mte»-ka  bacbcr  avec  «ne  point*  d'dcinlattaa  et  caraicbaiit; 
exprimez  bien  toute  leur  eau  cn  ks  pre-siiul  dans  un  linge  ;  p1:irr/      dnns  uni'  terrine,  iaeorporei*lea 
neclSO  K'"-  tl''  l^eurre,  midilionnez  um-  pointe  de  poivre,  musiade  •!  vi.rl  d'ë|Hn:uds. 

BaiKHE  bs  l'iRiionT.—  Émincez  el  pilez  au  mortier  7  à  8  petites  li-ufles  bUndies  du  l'iéuiunt,  bien  lavées  ; 
ajevlei  m  andutb  mia  artiea  et  150  gr>  de  binirre.  Quand  dka  loot  réduites  ca  pftte,  passes  an  Unis. 

BamuiB  an  MAasmu.—  Lavai  avee  attention  Isa  cfaaira  dadeux  dauainsa  d'onrsins  bien  pleins  et  bien 
roii::e^  ;  tinMez-lf^  avec  1^0  gr.  de  lieiinvet  pn«M'7  nu  tamii.  Lea  iMiMa  aniquaUsi  OU  destina  ce  Iwurre  doi- 
vent t'  ire  (i  iiues  un  peu  plu»  compactes  (ju  à  l'ordinaire. 

BeuuBE  iiK  VALE.NCE. — Mèlex  dans  une  terrine  une  raiDerée  I  beadie  de  poivre  nage  d'Espagne,  aulre- 
nenl  dit  pîsaanl  dam,  avec  ISO  i^.  de  beurre;  inoorporei^ki  bien  ensamUe,  pour  addîfiwHMr  laita  h 
fvter. 

BELitnE  PÉaicoB».— ÉmincesSà  6  truffes  noires  tournées,  placez-les  dans  une  petite  casserole  avec  4  ou 
5  cuillerées  i  bouche  de  madère,  une  pointe  de  poivre,  et  faites-les  cuire;  laisset-les  refroidir  et  réduisez- 
ka  en  pAie,  dans  un  mortier;  additionnez  150  gr.  de  beurre  et  passez  an  lamts.  On  peut  encore  addition- 
ner k  nuiitié  d'un  anchois  lavé,  suivant  l'usage  (pi'on  veut  faire  du  beurre. 

BtrRRB  DR  Catekhr  et  KiRi.  —  Ces  deux  beurres  se  coofectionnenl  d'après  les  même»  règles  que  eelien  du 
beurre  de  Valence,  c'est-à-dire  en  mélangeant  une  pinoéada  TuM  da  ces  poudres  en  plus  ou  moins  grande 
quantité,  auivant  knr  foRa  et  Fuiaga  qu'on  veut  cn  bira. 


DES  SAUCES  SIMPLES. 

341.  —  8A0CB  ÂV  BBUBBB. 

Cette  Muoe,  k  plus  sinpk  de  toutes,  peut,  par  les  soins  qu'on  lui  danne,  devenir  exquise  et  bien  appré* 
dëe.  La  bonne  qualité  do  beurre  est  ici  de  toute  nécessité;  sa  mediarrité  ne  aenil  pas  supporlabk,  attendu 

que  c'est  le  pnncipi  élément  qui  «-omposc  la  sauce 

Placez  dans  une  petite  casurole  100  gr.  de  beurre,  emplissez-la  avec  de  la  farine,  autant  qu'il  peut  en 
absorber;  nwuillex  cette  pâte  avee  un  verre  d'eau  flroide  seukment.  ajoutez  une  pineée  desel  elk  moitié  d'un 
jus  de  tilnin  .  |>!.-ir«>z  la  caRserole  sur  un  feu  doux,  avec  une  spaluli-  d.  dnns,  que  vous  apitez  en  tous  sens, 
aflo  de  délayer  el  Taire  dissoudre  la  pâte  que  forment  la  farine  cl  le  beurre  maniés  ensemble.  A  mesure  que  la 
dnkur  pénétre  kcaaaerak,«R  sent  cslta  nasse  perdra  da  sa  nlidité  et  on  k  voit  inaenaibleflMnt  se  lier. 
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firil  fmên  de  h  consistance.  Il  faut  ainrs  rt-iliuibkr  le  mouvement  <le  la  spatule  pour  que  la  sauce  m  Ha 
ains  grnnteanx.  A  ce  point,  retin>z-la  dn  fnt  ;  placez  la  rasMrole  stir  Tangle  du  fourneau,  afin  qu'elle  ne  re- 
{oire  qu'une  chaleur  pour  ainsi  dire  insensible,  et  incorpores  à  la  sauce,  par  pelHes  parties,  400  gr.  de 
beorre.  On  doit  ewtoat  obeerver  «pie'le  —uffweDi  de  h  apétale  M  ee  tilentieee  pas  peadMit  teut  le  tenpi 
que  dur-'  l'ini  orpoivition.  Il  fmit  <1o  plus  n'additionner  chaque  partie  de  beurre  qa'talmt  que  la  précë<lente 
est  enlierenieiiL  dissoute.  A  mesure  que  ce  beurre  s'incorpore,  la  sauce  prend  do  Tebune,  devient  blaucbe, 
nonaaeuee  et  lieee;  eeeoal  là  eee  qulUfs  diatinclme  et  qui  ne  e'obtiennent  que  par  nne  incerponlien  lente 
et  régulière,  et  aussi  par  le  travail  continuel  de  la  spatule.  Il  est  bon  de  remarquer  que  si  la  sauce  ne  se  trou> 
fait  pas  au  point  de  consistance  touIu  au  momeot  d'j  joindre  le  beurre,  ou  ai  elle  recevait  une  cbaleur  trop 
tIto,  elle  se  décomposerait.  Pour  éviter  cet  hiONlvAiient,  il  faut  mouiller  la  farine  à  point,  et  pendant  la  der- 
nière opération,  additionner  de  temps  en  tempe  qnelques  gontles  de  jn»  de  citron  ou  eiBpleaientd'cMi  IMde. 
Le  l>curri>  incorporo.  scrvoz-la  iiiiim-dialeineiit,  car  elle  ne  peut  pas  languir  sans  être  i'\p<><«^  à  tourner.  Il  rnn- 
vient  donc  de  prendre  ces  mesures  pour  que  sa  coufeclion  se  termine  i  l'instant  même  où  vous  devez  la  servir. 

Cette sanoe  accompagne  erdinairenient  Ica  poicanM  et  lea  Ugnmee;  dans  k  premier  caa»  en  pent  loi 
additionner  qnekpiee  qoewa  de  «efcttee  en  d'ëtfctriaaea. 

SIS.  —  a&ucB  10  innu  a  l'ahmaisb— MmBD-mnrm. 
Hanlea  dana  nnbainmari  180  gr.  de  beurre  avec  à  peu  prte  te  mètne  poidt  de  brine  ponr  en  fermer  nne 

p5te  compaclp  qnr  vous  tnoiiille?  avec  dccil.  d'eau  Troide  et  le  jus  d'un  citron.  Saler,  en  pr<i|»firtion  ;  pbfc/ 
la  casserole  sur  un  feu  modère,  et  loumez-la  à  la  spatule  pour  la  délayer  bien  lisse,  unie  et  s»ué  grumeaux 
an  moment  en  l'ttullltien  n  ee  développer;  peoees  à  l'élamine,  relifenla  our  raoglB,  addilionnea  nne  peinle  de 
muscade,  un  uioneau  de  beurre,  cl  In  moitié  d'un  jus  de  citron.  Cette  sauce  peut  être  liée  avec  2  jaunes  d'ieuf 
étendus  à  l'eau  et  passés  au  tamis.  Ou  peut  également  la  finir  avec  l'uo  des  ImnTes  décrits  précédemment. 

S43.  —  SAOCB  AUX  <BUP»  A  L'A!I«LAI8B  —  WW-SAUCB. 

Prépnrez  une  sauce  telle  qu'elle  CRt  dfkrite piréeédennnnit,*sanR  lini'^on.  .Vu  moment  de OCrvir, Ifaliaaca-la 
avec  un  morceau  de  beurre,  incorpores-lui  une  cuillerée  de  paiaU  bâché  arec  4  œuIs  durcie  et  ooapée  en  déa. 
Pour  obtenir  la  eance  pfaia  Uaae,  &  vaut  mieux  Teracr  la  aance  dans  la  aaadère  ou  aar  lea  objcta  à  masquer, 
pnle  napeudrer  lea  «tub  dcmua. 

244.  —  tiVCB  AU  FSMOUn.  A  L'AmAIBB  —  PBNlIlL-SAaCB. 

Ayez  une  sauce  au  beurre,  liée  aiosi  que  1rs  précédenies;  f)nisw7.-la  avec  un  mercean  de  beurra  et  inoo^ 
pores-loi  an  moment  nne  cuillerée  à  bouche  de  feuilka  de  Cenouil  taacbé. 

245.  —  <«.4UCE  PERSIL  A  LA  HOLLANDAISE. 

Hachez  une  petite  poignée  de  Teuillcs  de  pereil  vert,  que  vous  jetez  dans  une  quantité  d'eau  bouillante 
salée  à  point  et  proportionnée  &  la  sauce  que  vous  voulez  obtenir;  donnes  deux  bouillons  seulement,  et 
.  étendes  avec  cette  inrosion  un  beurre  manié  ain!>i  qu'il  est  dit  à  l'égard  dm  sauces  au  beurre,  toomea-la  aor 
•    feu  jusqu'à  r/'lMiiiii  inn,  liex-la  enenite  avec  qaelqoes  jaonea,  llniMeateavee  on  bon  morocan  de  beurre  frais 

et  un  filet  «le  bon  vinaigre, 

i46.  —  8ADCB  AUX  CAniES. 

Incorporetà  nne  sanoe  an  beurre,  liée  et  luie  h  point  aoinintksprcaeriptiens  qui  précèdent,  9  cndlaréca 
de  dprea  au  vinaigrai, 

2V7.  —  .«ÀL'CE  AU  ruN  niiT  .v  t.\  poiowI'^f:. 

Faites  bien  chaulTer  250  gr.  de  bon  beurre  bien  épongé.  Au  moment  où  il  entre  au  degré  dit  à  i«  aei- 
arffe.  ineorpom  180  gr.  demie  de  pain;  retim  fatcaeeereb  sur  l'angla»  raumei  et  nma  an  baut  de  fMl- 
qnea  minutée  d'ébuUilion.  Cette  sauce  aert  enrlaut  paur  ke  aepergw  al  eutrm  Idgumaa. 
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2A8.  —  SAt'CE  (JROSF.II.LE  A  L'A.NGLAISE  —  COOSKBKRKY-SAUCE. 

ÉgraMietUaDcliniez  qtu-lquos  minutes,  dans  un  poèloa,  quatre  poignées  de  groseillM  verle«  «lilM  k 
■M|iwreau.  Quand  ellrs  .sont  blanchies,  dgMUn-lat,  pann^ln  an  Unis,  el  iiiêlu<lM  wnt  m  pco  de  nnoe 
M  henm  fini  mi  moment.  En  Angleicm,  nette  sanoe  ee  eert  iiee  let  mtquereain  beaillis. 

S49.  —  nuMi  nom. 

FaiteirMiira  de  moitié  1  dëcQ.  I/S  de  bon  vinaigre,  avec  sel,  poivre  et  une  demi-reoiOedebnrier.  Placez 

300  pr.  de  beurre  dans  une  poêle  et  la  poêle  sur  feu  :  chaulTi'it-lc  jusqu'à  ce  qu'il  comnienre  A  noirrir  ;  addi- 
tionnex-lui  alors  quelques  feuilles  de  persil ,  laissez-les  frire  une  seconde  ;  écumez  le  beurre,  laissez-le  dépo- 
wr  «le  mmote  et  venei-k  due  le  fiBi^re  duqnd  vous  mires  le  hiirier.  Serra  en  Hudère  eu  naaqwi 
leseljeli. 

2r»0.  —  SAl'rlE  UOLI.\M)ArSE. 

Placez  8  jaunes  d'œufs  dans  un  baininari,  bruyez-les  bien,  étendez-les  avec  2  ou  ô  cuillerées  à  bouche 
de  nooeeiiprtme,  qentei  wm  pelote  de  mnicede  et  SBO  gr.  de  benm  non  fondu,  mak  difiié  en  petit»  par* 
lies;  placez  la  casserole  sur  feu  trës-niodoré,  tournez  l'appareil  à  la  spatule  peur  faire  dissoudre  le  beurre,  et 
rapprochez  alors  la  casserole  sans  interrompre  le  mouvement.  A  mesure  que  la  sauee  prend  de  la  consislance 
et  de  la  chaleur,  éloignez-la  de  nouveau  du  feu  pour  renipêcher  de  l>ouilllr,  lann  ceieer  de  l'agiter.  A  c«  point 
elle  doit  se  trouver  plus  volumineuse.  li.4sc,  liante  et  erémeuM.  Inoorpeni-iiii  SeaScaiBeréeaàbondie  deboB 
vinaigre  d^  réduit  de  moitié  ou  au  jus  de  cilfon,  etierra  anmitél. 

SM.—  sAircB  uthoahibmrb. 

Plaeci  dans  nn  baimnari  250  gr.  de  beurre  et  150  gr.  de  mie  de  pain,  mèle»lea  bien  ensemble  i  la  apa* 

tule;  .-iilditionnez  le  ju9  de  2  citrons  et  deux  ruillerérai  bouche  de  glace  de  volaille  el  une  pointe  de  muscade; 
placez  la  casserole  sur  feu,  travaillez  à  la  spatule  pour  la  bien  chauffer  sans  ébullition,  et  au  moment  île  ser- 
tir, ^onlci  une  cuillerée  de  penfl  hadhé  et  UanehL  Cette  aauoe  eert  pour  aeeompagner  loa  rOtfa  en 
griHadee. 

—  S\|  i  K  AI  X  POMMES  A  L'ANGI^VISH  —  APPLES-SAITE. 

Tournez  et  parez  en  quartiers  7  à  8  belles  pommes  acides,  placez-les  dans  une  casserole  avec  un  verre 
d'eau,  cottvreiFla,  fliites  partir  et  caire  vivemoBi;  quand  ces poaunee sont  euitcs,  le  nwwUenMM  deit  aa  (i«a> 
ver  u  peu  préi^  à  M-ir.  :  passez  nu  tamis,  ëtendei  la  purée  avec  un  peu  d'eau  diaude,  additiouMB  BDU  pointa  de 
ancre  et  un  morceau  de  beurre.  Les  Aog^iaaerTeat  cette  aauoe  avec  les  pièoea  de  ponfir^. 

S68.  —  UVCB  AU  PAU  A  L'AHfilAl»  <—  BUt&]>-«àllCI. 

Faites  bouillir  5  déril.  de  crème  simple  et  bien  fraîche  ;  rctirei-la  du  feu  ausaitét  fl'éfc  monte,  ponr  lui 
incorporer  peu  à  peu  180  gr.  de  mie  de  pain  blanche  et  Une  ;  ajoutez  un  petit  oignon,  une  pointe  de  sel  et 
quelques  grains  de  poivre  ;  donnes  cinq  à  six  minute*  d'ëfaailition  et  servez.  Cette  sauce  doit  être  légèrement . 
compacte.  Ella  aen  ponr  aBeQmpapMr  lea  pitaee  da  volaille  boniflieo,  poêlée»  au  rôtiea,  après  «vnlr  retiré 
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DES  SAUCES  DE  RÉDUCTIONS. 

254.  —  SAt'r.E  VELOUTÉE  k  I'ESSKXCK  f)E  CHAMPIGNONS. 

Travailles  rar  tm  et  à  la  spatule  5  décil.  de  sauce  TeloutOc  arec  i  déciU  t;'2  d'ess«nee  de  champignoiu 
tirés  M  aioment,  n  c'est  possible  ;  réduiseï  nvement  d'un  tiers  de  un  volnae.  A  ce  poiol,  addititmiMi  dm 

cdillcn'es  à  IkhicIii'  di'  <j}mi-  Mnnil>'.  p.i^siiv.  :'i  rrlaniiiic,  vaniifZ-la  un  moment  sur  l'angle  cl  servez.  Si  la  sauce 
devait  attendre,  laites-la  rclVoiitir  en  la  vannant,  versct-la  ensuite  dan»  lui  bainmari  ;  niasquec  d'une  simple 
cuillerée  de  eomommé,  eoami-la  et  pleon-la  dene  la  caiaae  k  bain*inarie. 

On  peut  finir  cette  saurc  avec  Ions  Ic^  hpurre*  rompo»i's;  on  la  finit  épidement  avec  une  addition  de 
pertil,  estragon  ou  Tenonil  hachés  et  blanchis.  Elle  peut  enfiu  se  constituer  en  maigre,  en  remplaçant  les 
AmmIs  et  rMoiMcn  grasses  |)Hr  celles  inaigres  de  |Miistoii  ou  de  légumes. 

355. —  SATCK  d'ori.kvns. 

Travaillez  5  décil.  de  velouté  avec  1  décil.  d'essence  de  champignons,  i  deuii-décii.  de  consomme  de 
Tolafllie  cC  1  damî-décn.  de  via  dn  Rhia;  rëdniaes  d'un  tiers;  floiaaea  la  aauee  sur  l'angle  da  fenroeau,  arec 
IW  gr.  de  beurre  d'écrevisses  et  une  do  cajenoe  et  beurre  Trais,  on  ^oute  'ardinaifcaMoit  dans  la 
SBudire  qvdi|ues  douzaines  de  rognons  du  coqs. 

856.  —  SÂOCB  BirStt. 

Thmiilhi  S  dMI.  de  veloalé  avee  9  déeil.  de  eMaoaimé  de  volaille:  rédniaei  d'an  tien.  Au  dernier  no-  , 

meut  vannez  sur  l'angle,  ini!nr|)ore7.-liii  1  i  iiilli  ri'cs  de  crt^me  aigre,  5  cuillerées  de  raitart  fApé  0t  haché  et  4 
odUerécs  de  vinaigre  estragon  réduites  à  2;  relirez  aussitdt  la  sauce  du  feu  et  aervei.  ' 

257.  —  SAUCE  CAHION-iN. 

Réduise/  !>■  vdiMité  comme  il  est  dit  ci-dessus.  Quand  il  esL  1  point,  incorpores-lui  un  beurre  de  Piémont, 
lel<|0'il  est  décrit  dau;>  le  chapitre  des  Ri  urre$. 

f.",H  —  SAUCE  AUX  OBEVF.TTES. 

Réduisez  le  velouté  conune  il  est  dit  au  n*  '2.51.  Au  demiiH*  moment,  incorporez-lui  un  petit  beurre  de 
cfevettea,  paia  l«a  qoonet  de  ciille»«i  coupées  en  petits  Hê,  Lsi  nucat  nu  dcfctbiei  et  homarda  te  titHent  de 
mAme^  ehacnn  avae  lenr  hennre  partlontier. 

SS9.  —  SAOCB  «AVI60TB. 

TnvaiOei  4  dêdl.  de  aauoe  «donlda  avee  Sdéeil.  decansommé;  réduiseï  d^in  tiers  et  paaaex  k  réimnine; 
flnisses  an  momeat  avec  an  beurre  ravigote  vert;  vannas  h  aanoe  aur  l'angle  aoasilAt  le  beurre  fonda,  et 
serrez. 

SflO.  —  SAUCB  TOOLOtlSI. 

Travaillei  8  déeO.  de  aanoe  velealéa  avec  1  décil.  l/i  d*ea8enee  de  vahille.  An  heat  de  qudqaea  nrinotea 

d'éMIition,  additionnez  une  poi'^Mitk-  de  pnnires  cruea  de  truiïes  et  champignons  émincés  ;  réduise/,  i  peu  près 
d'nn  tiers;  passez  à  l'étamine;  additionnez  au  moment  quelques  lames  bien  rondes  et  cuites  de  tralTes  et 
champignons  ;  vannw  mr  tm  aan»  éhollilion  et  servez. 

261.  —  SVtTE  AI.IKMANDK. 

Placez  dans  une  casserole  à  réduction  5  décil.  de  sauce  veloutée,  avec  1  décil.  de  consommé  de  volaille  et 
an  demi-déciL  d'eaaaoœ  de  diampigneM.  Mettas  cette  aauee  anr  feu  violent  et  rédoian  k  hi  apalak,  aana  la 
aortir  dn  fond  qn'cUa  doit  aiNenner  en  toot  eena.  Qaand  k  velnaie  de  la  aanoe  est  iddoit  d'm 
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liez-U  aTCC  2  ou  3  jaunes  élemlus  avei-  2  cuillerées  &  bourho  «le  rdii-^iinitm''  rniiil  i  t  !e  jus  d'un  cilion;  njnnicz 
une  pointe  de  muscade;  donnez  un  aeul  bouillon  et  passez  à  leUniine.  Au  moment, finissez  la  sauce  avec 
100  gr.  de  beurre  fin. 

Ba  addilioiuint  «m  eoillafëe  de  persil  haché  et  blanchi,  on  obtient  une  «nce  jmiltMt  à  rincÎMiiie.  On 
pcat  ^phmeal  •nb*  «M*  met  «m  I'hd  des  faeurne  d^U  précédeounent. 

aea.  —  MOCB  a  1*IMDIBNNK. 
Préparez  une  sauce  alkmande  d«M  tes  conditions  que  nom  Tenons  do  rappeler  et  AniiMi-h  por  ane  addi- 
tion de  beurre  do  Kari  ou  iunpienient  une  pointe  de  poudre. 

263.  —  SAI  CE  AIX  IlllTKES. 

Tnvaillez  5déçil.  deTelouté  arec  1  décil.  de  consommé  depmsson  et  an  deiQi-dédl.decnianndea  holtres 
bhndileo  au  vin;  rédaiiei  d'un  tion  1  pea  près;  liei  OToe  tnia  jannes.  An  dernier  mènent,  nnMi*b  aor 
feu  eana  ébnlBtion  et  ineorporea-les  noix  dte  ballra. 

M4.  —  SAtICB  MOKMANDB. 

Phoei  dans  «ne  petite  casserole  moignon  éminoë,  quelques  dés  de  janbon,  parures  de  chaonpignons,  nn 

bom|iic't  garni,  2  diVil  de  saiitome  et  '2  iV.vW.  <\'i  ii\'nrv  de  poisson;  ri'dnisez  de  innilié.  MiMlez  dans  une  cas- 
serole A  réduction  (i  décil.  de  velouté  avec  un  deminlécil.  d  esseucede  cbampignona  et  un  demi-décil.  de  l'eau 
de  enlsson  dlMtns;  donnez  quelques  minutes  de  réduction,  puis  additionnel  Teseenoe  de  'poisson  au  Tin, 
passée  an  tsmia  et  dégraissée;  réduisez  In  sauce  d'uu  tiers  de  son  volume.  Iii*z-la  avec  2  jaunes,  passez  à 

IVtamiiip,  vannez-la  au  dernier  tnotiK'iit,  sur  feu,  et  imorpnrfz-liii  ITiO  ce  il''  lunirrc,  le  jns  d'un  dcnii-citron 
et  2  cuillerées  de  glace.  Ou  peut  additionner  à  cette  sauce  quelques  douuiues  de  noix  d'huitrcà  et  une  puinte 
de  caycnne,  si  son  emploi  le  comporte. 

Î85. —  SAUCR  SUPRÊME. 

Cette  sauce  se  trouve  décrite  au  u'  2iU.  11  Taul  la  réduire  au  uioincnt,  la  passer  à  l'étainiae,  puis  la  finir 
cndenierlIenaTeeSealIkrdcaà  bouche  de  crème  donUe  et  m  petit  moresao  de  beinra* 

» 

iOli. —  S.VI!i;K  f'AKISIK.NNE. 

Réduises  de  moitié,  dans  une  petite  casserole  couverte,  2  décil.  de  vin  du  Rhin,  auquel  vous  additionnes 
2  bonnes  po^nëee  de  parures  de  truffes  et  un  bouquet  garni.  D'un  autre  cAtd,  réduiseï  d'nn  quart  do  son 
volume  5 décil.  de  sauce  suprême;  ajoutez  la  réduction  du  Tin,  sans  les  irulTes;  réduises  Tivement  encore 
qudques  minutes,  pour  l'amener  à  consistance  voubie;  passes  à  l'élamine;  au  dernier  moment»  joutes  une 
poinle  de  cayennc,  beurre  et  glace. 

267.  —  SAUCE  BIGARKADE. 

Taillez  en  julienne  très-fine  le  zeste  d'une  bigarradu  ;  blanchissez-le  à  fond  dan.^  de  l'eau  l>ouillanle  ;  réduisez 
d'nn  tiers  5  décil.  de  velouté  avec  un  décil.  de  consommé  de  volaille;  passez  à  l'ctamine  dans  un  petit  bain- 
mari.  Ea  dernier  lien,  vanna  sur  feu  et  îneorpom  le  jus  de  S  Ugarrades;  ajoota  également  le  leste  blancbl 

et  SCffVCSa 

268.  —  SAUCB  WBTIIfiAISE. 

Réduisez  les  ini'ini's  proportions  de  velouté  et  consommé  que  dans  Tarlirli'  qui  précéile.  Au  dernier  mn- 
ntenl,  finissez  la  sauce  avec  le  jus  d'une  bonne  orange,  ainsi  que  son  zeste  émincé  et  hianclii,  à  l'égal  de  la  bigar- 
rade.  Ces  deux  sanoes  accompagnent  ordinairement  des  lllela  ou  piècea  de  gibier,  canetons,  sarcdies,  per* 
drcBnx,ete. 
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960.  —  8iUC£  ITAUmKB. 

Plaças  dans  une  peUla  caaaarolBiflux  bons  verm  de  Champagne  sec;  réduiaei  de  BMitié  avec  une  poi- 

pr)<V  Ae  panires  de  chatiipignons  enis,  un  petil  oignon  «'niincé,  un  bouquet  gsrni  el  quelques  graim  <lc  poi- 
Tre.  Mèk'Z  ilaiis  une  autre  casserole  5  décil.  de  veloulé  avec  un  décil.  de  con&oiumé  de  gibier  ;  réduisez  quel» 
qoes  nfaMlfls  Tioleinnwnt,  irais  sdditiiniiH  le  vin  ;  donnes  cnoora  qndqoes  bouUoan»  iMMa  I  réumine,  el 
enfin  Tannez  la  snwo  sur  fpu  on  lui  incorporant  quelques  cniUsTées  de  gbce  bfcmdo,  le  jos  d'un  cilroo  el 
A  adlerées  à  boucbe  de  fines  herbes  cuites  hachées  irès-fio. 

270.—  SiUCK  rtlflTIEXISE. 

R(kluiscz  d'un  tiers  îî  ilécil.  «le  vcloutë  avec  1  diVil.  1^2  d'essence  de  volaille  ;  pas*ez  à  rélaminr. 
Au  dernier  moment,  vanncz-la  sur  feu,  incorpurez-lui  6  cuillerées  de  bon  vinaigre  réduit  à  3  cuillerées, 
■ddillonnei  9  coHIeréei  de  lénillea  d'esingoo  taiHéea  en  pelils  carrda  el  bhnchies,  nue  pointe  de  muscade  cl 
beurre. 

271  .  —  SAI  TK  COI.IIKHT. 

Réduisez  5  déi  il.  de  veloulé  avec  2  décil.  d'esscuce  de  poissoiu  Au  quarl  de  réduction,  fiuissez-U  avec 
une  liaiaoa  de  S  jaunes,  paaan  la  saiicel  fëtaniae»  joules  m  beorre  matlre  d'bôtd  au  peraQ  bbndu  et  le 
jus  d'un  ebran  ;  addilionoez  quelques  cailleréea  de  champignoaa  el  queues  d'ëcrnnaaes  coupfe  en  pelils  dés. 

979.      8AUCB  LTOmiilSB. 

Éaiiocei  S  ojgooua  blancs  et  fintes4<e  nveofar  dans  nne  cnsaerole  avec  moitM  buib,  UMitié  bennn;  addi> 
lionnes  une  pointe  de  sucre,  quelques  grains  de  poivre  i^t  une  diaii-reuille  de  laurier;  laissez-les  euin  tmt 
dourement,  sans  prendre  couleur;  niiiiiill.  /-|i  s  alors  avec  2  décil.  du  via  de  Sauterne,  ajniitcz  iiu  bouquet  de 
persil  daus  lc«iucl  vous  enveloppez  un  înij^juiciil  d'ail  »  (Hiine  sensible;  faites  réduire  de  moitié,  jetez-les  dans 
4  Hdt.  de  velouté  en  èbuNition  :  donun  qudfues  bNiHons  et  lies  b  sauw  arce  9  jauuw;  paaan  à  l'diaaBine 
au  nioini  ni .  vnnncs  ur  feu,  inoorpORil€0  gT.  de  boum,  quelques  cniDcréea  de||aoc  bbrode  et  une  cuillerée 
de  persil  blanchi. 

973.  —  8AUCB  ROYALE. 

« 

Tires  une  petite  easence  de  biaan  nwnilée  avec 3  dédL  de  eonaonraii  de  gibier;  réduises  de  neilié  ) 
casserole  couferte;  placez  dana  une  autre  casserole  S  décil.  de  aauoe  veloutiie  avec  S  décil.  de  tiu  du  Rhin  ; 

léduiM'/  d'un  quart,  ajoutez  l'essence,  réduisez  encore  tiiielques  minutes,  vivement,  el  passez  à  l'élninine.  \  ous 
aurez  préalableuienl  tourné  en  petites  olives  deux  duu/aïue^  de  irulFes  crues;  placez-les  dans  une  petite  cas- 
serole s*«6  quelques  eniliefées  de  vin  et  feites  tondier  à  ghwe  an  moment,  vannes  la  aauœ  aur  l'augle  du 
foumean  et  ineorpores-bii  les  tmircs  suis  ébullilfa»,  et  scrvei. 

974.  —  SAUCE  AMEASSADMCE. 

Piles  dsns  un  mortier  les  chairs  portes  d'une  velsille  poêlée  vetri-cnile  ;  réduises  d'un  quart  de  sou  voInoM 

!>  d'Vil.  lie  <,iii(e  suprême;  à  ce  point  additionnez  la  purée  de  volaille  avec  1  cuillerées  à  bouche  d'essence  de 
cbaoïpignoas  el  une  pointe  de  muscade;  donnez  quelques  biniillons  et  passez  à  l'élamine  au  moment.  Vannes 
aur  fini  sans  ébnOitioo,  finisses  arec  un  morceau  de  beurre  et  le  quart  d'un  jus  de  diron. 

275.  —  sAi;cE  BKCHAMKr.  A  i.'f,sskm:k  of,  i:iia\ii'Ic..\OiN. 

Mettes  dans  une  casserole  à  réduction  5  décil.  de  sauce  béchamel  avec  un  décil.  d'essence  de  cbampignons  ; 
iddnises  dTuu  quart  de  son  volume  et  passes  A  rétaurino^  Au  moment  de  servir,  vannes-la  sur  feti,  en  lui 
incorporant  100  gr.  do  beurre,  une  pointe  muscade  et  S  cuillerées  de  crtaie  deuMSk  Cette  SBUOe  peut  se 
finir  auasi  avec  uae  eaaanoe  de  voUiUe,  de  irulTeaj  de  poisson,  elc  On  fat  bit  en  gras  et  en  maigre. 
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276. —  SAl  i  K  A  LA  CRKME. 

Meltez  dans  une  casserole  à  réduction  5  décil.  de  sauce  béchamel  avec  2  décil.  d'essence  de  volaille  et  une 
Ihnhm  poignée  de  parara  de  ehtmpifnaM,  qaelqiiee  dés  de  jambea  cm  K  no  tMoquel  garai;  rMuiies  le 

volume  d'un  quart;  addiiionnfz  une  pointe  di'  imiwadc  et  passoi  à  lYlatiiiin*;  nielle/.  !;i  s.inci'  dnii<  un  bain- 
mari  proportionné  à  son  volume  ;  plaœi  ce  vaae  sur  l'angle  <lu  fourneau  ;  incorporez  3U()  gr.  de  beurre 
en  h  tnvtiUaot  à  la  spatule,  oomiie  h  snaee  an  benne,  v  S41.  L'iMorporatien  doit  ae  birc  [Kir  pciitea 
parlica  et  l'on  attend  que  les  premières  soient  absorbées  pour  J  joindre  les  autres.  Ce  travail  donne  du  velouié 
à  la  saurp,  la  rend  extrèfflenentcvéïaemeei  d'une  légèreté  nnuifiiable.  Celte  sanceomnent  pour  ks  légumes 
ou  poissons  à  la  crème. 

977.  —  81VCB  DIPLONATI. 
Pidpara  me  mwatdleqn'ela  «al  indiquée  dans  la  formule  ^li  précède.  Quand  elle  catiddnite  et  pamde, 
incorporeiFlni  180  (T.  aanlMwat  de  bcom  Ania»  p«b  150  gr«  de  beurre  d'écrefiaaceet  un»  petite  parée 

d'anchois. 

278.  —  smB  k  l'àdkorb. 

Pvdparef  11  aanee  telle  qa*élle  eat  décrite  au  n*  S75.  Quand  elle  cat  réduite,  additioMNK«1nlvndéeiL  de 

purée  iii  t»in;iies  |itit  es  et  bien  feqgea,  dennea  undqnee  bouilloos  et  passes  b  rétamine.  nnieses  an  moment 
avec  iUU  gr.  «k  beurre. 

279.  —  SAUCE  DUCHB88B. 

VeUes  dans  one  csssenle I  réduction  SdédI.  de  bdebsmel  avee 5 déeH.  de  asoee suprême,  nn  demi- 

décil.  de  cliàhli»,  4  cuillerées  de  champignons  crus  et  hachés,  200  gr.  d«  maigre  de  jamlwn  fumé  et  un  bou<ittet 
garni;  réduisez  cette  saarc  d'un  quart  de  son  volume  et  passez  h  l'ëtamine.  Au  moment,  vannez-la  sur  feu, 
incorporez-lui  100  gr.  d«  beurre,  4  cuillerées  à  bouche  de  maigre  de  jambon  cuit,  coupé  en  dés  très-flns  et 
bien  rangea. 

280.  —  SAUCE  DEMI-GLACB. 

Réduisez  d'un  lier!  de  leur  voltirnc  5  di'cil.  d'essence  de  veau  et  roiwommé  de  volaille  ;  délayez  2  ruillerées 
à  bouche  de  Férule  de  pommes  de  terre  avec  quelques  cuillerées  de  consommé  froid  et  "2  cuillerées  <!e  sauterne; 
paaaas  an  tamis  et  jrtei  oette  sointion  dans  le  eonaonméboulltant:  ntires  sur  Tangle,  donna  dix  minutes 
d'ébullition  et  passez  à  l'étaniine.  Gstls  SSMS  psnt  être  oooiposée  ifsc  dneouommé  de  gibier  en  de  poisson. 
On  la  linil  avec  un  morceau  de  giaos. 

SKH.       SAUCI  OBHI'BSPAGIfOU. 

Miles  dsns  une  eaaaerole  8  déeU.  de  sauce  espagnole  ifee  8  dédl.  de  blond  de  veau  et  nn  demi-décfl.  d« 
de  vin  de  <  hàhlis  ;  réduisez  le  tontd'nn  tien  dossn  vidimeetpssses  à  rétamine.  Od  psnt  égalemsnt  oonati- 
tuer  cette  sauce  en  maigre. 

282.  —  SAUCE  MADÈRE. 

liêdniaes  à  meilié  S  décil.  de  Ttn  de  madère  see;  d'antre  part,  traTsiUes  à  la  apétale  5  décîL  d'espagnole 

avec  2  dédl.  de  blofld  de  veau;  réduisez  d'un  tiers  du  volume;  additionnes  la  réduction  de  via, donnez 
2  bouillons  et  passez  &  l'étamine.  On  peut  ainsi  réduire'ct  «romatMer  l'espagnole  avee  tous  les  vins  Une,  et  la 
traiter  avec  du  fonds  maigre. 

388.  —  SAUCB  PIK ANCitBB. 
Passez  au  beurre  un  petit  oignon  auquel  ?ens  éteignes  qudques  déa  de  maign  de  jambon,  des  psmres  de 

InifTes  et  eliampiimons,  un  hoiiqiii't  garni  avec  quelques*  brins  d'antmates  et  poivre  en  graini?  An  bout  de 
quelques  miuules,  mouillez  avec  2  décil.  de  vin  du  Ithiu  et  la  même  quantité  de  Champagne  sec;  couvrez  la 
casBcnsIe  el  lAss  réioirs  de  nuitié  :  passes  «t  dégnbHSs  b  (édneibm,  mlisi-U  am  5  déciL  d^ 
cncsraidinive  d*nn  qMrt.cn  plein  fimmesn  et  à  raida  de  la  patois  ipaasen  enaniteirdtsnine.  An  deruisr 
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iMomnnt,  vous  iih  IIpz  d;\ri'-  n;ii"  piMite  casserole  1  rl/ri!  dp  chnmpngnn  et  quelquesi  cuillerées  de  lames  de 
truffes  ailles  el  Uillces  uoifuriuéiDeat  ;  couTrez  la  cassei-olc,  faites  réduire  le  via  aux  trois  quarts  el  tctecz 
4aiMhHUCft. 

284.  —  SIVCK  8AINT-IUB8AH. 

lUktdans  une  ca^-seiole  2  décil.  df  riindère,  un  di'  vin  du  Rliin.  une  poignëede  ]i:inin-'i  de  ch,im|iigiions 
et  de  truffes;  réduisez  à  moitié  du  volume;  d'autre  part,  réduisez  d'un  quart  5  décil.  de  sauce  espagnole  avec 
un  déoO.  de  btood  de  vera  ;  ejoulei  U  rMuctkNi  du  vin,  denna  quelques  beaiUone  eouierts  et  peaeet  à 
l'étraiîne;  ajentn  «ne  julienne  de  truHee  l)bndiei.  terrai  sans  dmOitien. 

285.  —  SAUCE  TORTl'E. 

Placez  dans  une  petite  casserole  un  petit  oignon  émincé,  154)  gr.  de  maigre  de  jambon  en  petits  dén,  un 
bouquet  d'aromates  composé  de  thjm,  marjolaine,  laurier,  persil,  quelques  doua  de  girofle  et  poivre  eu 
gnlM,  quctqnee  perurcs  de  dianpignone  et  truffée  ;  ^ouiitt  i  décil.  de  «in  de  Porto  ou  Hersd»,  faites  ré> 

dnire  de  iimiti»'  :i  casscntle  converle.  P.ins  !'iiiti>rviille,  travnillez  l'i  la  spatule  î>  dt'cil.  d'espapnnli-  aver  1  décil. 
de  sauce  toinalc  et  1  décil.  de  blond  de  veau  ;  réduisez  d'un  tiers,  passez  et  dégraissez  l'infusion,  incorporez* 
h  à  la  lauoe,  doniiei  iiaek|iKe  bouiUona  riolenia,  additiennes  une  peinte  de  cajenne  avec  30  gr.  de  piiée 
d*ancboiB  et  peaiea  k  rëtamine. 

28(5.  —  SVI  CE  MATELOTE. 

Placez  dans  une  petite  casserole  quelques  dés  de  jambon,  un  petit  oignon  émincé,  tbym,  laurier,  pcnil, 
IwnurM  de  cliampîgnons,  clous  de  girofle  et  grains  de  poirre:  ajoutes  9  déàl.  de  santeme  blanc,  I  déell.  de 

bordeaux  rouge  et  2  décil.  d'essence  de  poisson  ;  réduisez  de  nioitii'  à  rasserole  couverte^  D'un  autre  c<Ué, 
travaillez  à  la  spatule  Ti  décil.  d*cspa|;ni)|i'  .ivcc  1  di'cil.  de  blond  de  veau;  léilui.sez  d'un  quart  à  pr-u  pn;«; 
additionnez  alors  1  infusion  passée  et  degruissée,  donnez  quelquc--i  minutes  d  ibuUition  et  passez  à  relaiiiibe. 
En  dernier  lieu,  Tannenla  sur  feu  et  avgnentci-la  de  304  40  gr.  de  benne  d'andwis. 

287.  —  SAUCE  i.K.\i;\oisK. 

Pas.»ez  au  beurre  uu  petit  oignon  émincé;  mouillez  avec  A  décil.  de  vin  de  Uurdeaiu  rouge  ;  ajoutes  une 
poignée  de  perureede  ehampignent,  ane  de  tnilha,  un  bouquet  d«  peraU  et  une  deni-fisuille  de  leorier; 
laites  n  il  ni  ic  lie  luoili.'ii  casserole  couverte  ;  réduisez  d'un  tiers  de  leur  volume  5  décil.  d'espagnole  avec 
3  de  blond  de  veau  el  i  décil.  de  fonds  de  cuisson  de  carpe  ou  de  bonne  essence  de  poisson  ;  alors  incorporez 
h  réduction  paiaée  cldëgraieaée,  et  dcuNcréee  k  bouche  de  «indu  Rhin;  donnez  qudquee  niwtes  de  réduo* 
tion  Tîelt'nte  et  paaaes  ft  l'ëtamine.  Au  moment,  Tannei-la  aur  feu  et  ineoipereicbii  par  moitié  160  gr.  de 
beurre  d'écmiaaea  et  benm  d'ancbeis. 

888.  —  8&UCI  liCBNCB. 

Passez  au  lieurre  un  petit  oignon  (•rniini' :  mmiillez  avec  J2  di'til.  d'efsenre  on  c/insomnié  de  poisson; 
joutez  un  bouquet  de  persil,  tbym,  2  ^niignées  de  parures  de  truiïeset  2  décil.  de  vin  de  Tokai,  Porto  on 
Naraala;  couvres  la  eaaaerole  et  faites  réduire  de  moitié:  paseet  à  rétamine,  dégraitaea  et  pièces  cette  pre- 
oniM  préparation  dans  une  casserole  i  réduction  avec  5  dtkiil.  d'espagnole;  réduisez  encore  d'un  quart  et  passez 
de  nouveau  ^  l'étamine.  Au  moment  même  de  servir,  faites  vanner  la  sauce  sur  l'angle;  ayez  3  douzaines  de 
truiïes  crues,  tournées  en  petites  olives  et  placées  dans  une  petite  casserole  avec  demi-décil.  de  vin  du  llbin  ; 
oeuvres  ellUtca  réduire  i  estinetb»;  roules  ces  tmffea  avec  4  cuilleféea  de  glace  Uonde  et  jetei-les  dans  la 
aauee. 

» 

280.  —  SVI  CE        XKI.1  KS. 

Réduisez  d'un  quart  5  décil.  de  sauce  espagnole  avec  2  décil.  d'essence  ou  fonds  de  Mirepoix  ;  passez  à 
l'étamines  vannea  au  uioment  aur  Fangle  du  fourneau  et  inoorpomJui  4  en  5  cuillerées  à  bouche  de  Unes 
berbescuhactcoroplèles,  plus  9  cuillerées  de  glace  blonde. 
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S90.  —  SALCR  BHETON.NE. 

Pktaez  au  beurre  3  oignons  Umim  eoupét  en  dds,  em  une  pointe  de  sucre  et  ima  demMbnîlle  d«  bii- 
rier.  Qtttnd  Qs  sont  de  nnlear  Monde,  iDoiiillc/.-leà  aTei:2  di»cU.  deblond  de  veau  et  un  deini-il«-i:il.  decbàblH; 
failes  réduire  aux  trois  c|uarls.  Verstv.  5  décil.  de  vclmili'  d.ms  utn>  cas-ii-idlr  .'i  rédticliou,  ajoutez  li-s  ninnons 
sans  passer,  et  un  décil.  d°esscnG«  du  cliauipignou  ;  rcduis^:^  d  un  i|uui-i  à  prè*;  passez  à  l'élamiue.  Au 
aMmMt,  nutm  h  niwe  aar  Fanflle,  ajoutai  une  pointa  de  piment  on  sinpleneot  du  poivra  fin. 

i9l. —  SALCE  u'ORANCtS  A  L'aLLKMANUK. 

Faites  disaoudre  au  bain-uiarie  2  décil.  de  gelée  de  groseille.  Au  ntoiiivnl  de  servir,  addiiionnez-lui 
9  cuiUeréee  k  bouelw  deliordeMU  rauga,  S  de  moutarde  anglaiae,  le jua  d'une  onn|e  amère,  l«  leata  d'ona  autre 
rftpésarnn  uiorccau  de  sucre,  ei  celui-ci  écrasé  ei  nniilii,  puii  le  laila  d'une  (nmièine  anmge  laiHé  fin  et 
blandn  à  fond;  mêles  oea  iiigrédieols  sans  troubler  la  gelée. 

S92.  —  UUCB  HOBBIT. 

Taillez  2  oignons  blancs  en  dés  marquants,  pas.s(>/-le.s  au  beurre;  quand  ils  sont  légèrement  colohfa, 
égiHiitez  le  beurre  et  faites-les  tomber  à  ghKC  avec  2  déul.  de  blond  de  veau  et  une  pointa  de  sucre.  Mettes  iti 
ébutliiiun  Sdécil.  d'espagnole,  ëtaadneafeeSdddl.de  vin  deChiUiaal  1  dëeil.  d'aManeam  rondadacuiison 
de  champignons  ;  réduisez  d'un  quart  al  paiMi  à  l'étaaaine;  additionna  laa  «gnona  et  Anliaai  avec  una  cniN 
leréa  k  boudie  de  moutarde. 

293.  —  SAICE  POIVRADE. 

Paiaei  au  beurre  quelques  petites  écltalolles;  mouillez  avec  un  dédl.  de  blond  de  Teau  al  trois  quart*  de 
dMI.  de  vinaigre  estragon;  ajoutai  Ihjm,  laurier,  persil,  girofle,  poivre  ea  graina  en  double  deae,  et  quelques  des 
de  maigre  de  jambon  ;  couvrez  la  casserole  et  faites  réduire  de  innilid.  Tnvaillez.d'un  autre  oôté5  déàl.  d'eapa* 
gnole  avec  un  décil.  de  binud  de  veau;  réduisez  quelques  moments,  puis  additionnel  reiaanea  passée  eld^ 
gnùasâe;  oonliuuez  l'ébullition  pour  l'ameoer  au  degré  voulu  et  passes  k  l'étamine.. 

294.  —  8AUCK  VE-NAisON. 

Réduisez  de  moitii?  un  di  iiii-drril  di-  Imn  vin,>i|.'ri'  et  un  décil.  de  marinade  de  gibier;  additionnez  3 décil. 
de  sauce  espagnole  réduite,  donnez  cinq  minutes  de  i-éduction  et  passez  à  l'étamine.  Au  moment  de  servir,  failes 
ditaoudiu  dans  la  aauea  wi  décil.  k  pan  près  de  gelée  de  greaaille,  additionnai  le  Jus  d*nn  dlrao  «C  aervai.  Las 
Anglais  joutant  k  catto  sauoa  des  cerises  sèolies  et  ranallias  ou  autres  fruits  oonita. 

895.  —  SAOCB  CHBTBBUn. 

Passes  an  beurre  deux  petites  édialottes  avec  100  gr.  de  jamban  maigre  coupé  en  petite  dés;  sjoiilei  un 

lioii<|iii't  ir^iioiiuitrs,  une  gousse  d'ail,  2  cuillerées  de  poivre  an  gnlns  et  OU  déiil.  de  bon  vinaigre;  faites  mi- 
joter à  couvert  et  réduire  de  moitié:  passes  au  Umis,  dégraissez  et  nuMez  l'inrusion  avec  4  décil.  d'espagnole 
réduita;  additlamiei  4  eufflaidaa  i  baucha  de  vin  de  Bordeaux,  une  pointe  da  auera;  donnes  trais  unDutes 
d'éliullitian  et  passes  k  rétanine. 

996.  —  8A0CB  nQUAHTB  A  L'ITAUBNNB. 

Passes  an  beurre  3  éelialottas,  el  quand  elles  sont  légèrement  revenues,  additionnes  lOft  gr.  de  jambon 

maigre  coupé  en  dés,  une  reiiillt!  de  laurier,  un  petit  bouquet  de  [itTsil  et  uni'  gousse  d'ail  ;  mouillez  avec  un 
décil.  de  boa  vinaigre  et  faites  réduire  de  moitié;  dégraissez  et  passez  dans  4  décil.  d'eepagnok:  réduite; 
ajaulei  deux  eufflerées  de  sauce  tomate,  une  bonne  pointa  de  poivra  fin  on  pinNOt:  donna  dan  beulUona  et 
passa  k  l'élamioe.  En  dsmiar  lieu,  addltiaona  deux  ouiUeréea  k  bondia  do  dipras  épangéa  et  bien  baebées. 
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WJ.  —  8AUCC  PR0VEIIÇ1U.1 

Failes  biaBcbirà  Tond  cl  à  grande  eau  2  doiizainrs  d<>  gooMes  d'ail;  ^oottei-les  «Mlite :  d'autre  pil, 

n-diiisi'î  d'un  quart  5  dt'fil.  d%  siiaf;n(ile  avec  2  di'cil.  do  saiilorne;  additionnp^  les  Ron<i«"s  d'ail,  donnrz 
cai'orc  iiuelqucs  minulci  d'éltuUiiiuD  et  passez  à  l'claïuiuc.  Si  l'ail  c.<l  liieii  cuil,  la  sauœ  n'en  prend  qu'an 
anott  irts-agrMile. 

298.  —  8AUC8  PÉmCCEVX. 

Faites  rtnluiri'  di-  nioili»-  2  décit.  df  vin  du  Illiin  avec  mu-  Imniip  poiffnc«  dn  parure  de  tniffo*  rnie<:; 
meltei  dans  un«  casserole  ii  réduction  5  dOcil.  d'espagnole  avec  2  docil  de  blond  de  veau  ;  réduisez  d'un  quarl, 
addilioDiiei  l'eNence,  donna  enooie  qndqaes  boailtons  violenU,  et  paiaei  à  F^laiMM.  An  dernier  ■NMnt, 
Tanupz  la  saurc  sur  l'angle  du  Tourneau,  incorporez-lui  5  ii  6  ciliUeféet  de  trufbe  flovpées  CB  pelMi  détct 
tomUct  à  glace  à  l'ioslaol  mèmcwec  qnelqaea  euillerues  de  tin. 

?î>9.  —  S.VrCK  NAPOLITAINE. 

Passez  un  petit  oignon  au  beurre  avec  quelques  diSs  de  maigre  de  jambon  fumé;  mouillez  avec  3  dëcil. 
de  mareala  et  2  de  blond  de  veau;  ajoutez  iUym,  laurier,  poivre  en  grains,  girofles elpemrec de ehMDpifiions; 
loleam  réduire  de  niMlié  à  caaaenle  wuverie.  D'autre  |>ari,  réduises  3  décil.  d'espagnole,  S  dëcil.  de  erace 
lounii-  <-t  1  (li'i  il.  de  ron^iuitu''  ou  rssenre  d.!  gibier;  réduises  d'uB  liera,  ejontes  rinfwÎDa,  deoneseneare 

quelqucij  iKiuillons  viulciils  et  pa^z  ù  l'tiamine. 

300.  —  SAlCi:  ROMAl.NE. 

Faites  bouillir  dans  un  petit  poiilon  15U  gr.  de  sucre  en  poiida*  ;  mouillez  ce  sucre  avec  quelques  cuillerée.* 
i  bonelie  d'eeu  et  cniseMe  jusqa'su  degré  de  careiml  eleir  ;  puis  moailles  aiee  I  décil.  1/S  de  vinaigre  :  taiiies 
Tondre  sur  un  feu  doti\.  IVnx  l'intervalle,  léduisi  /.  d'un  ijuarl  il  l  il.  d'espagnole  avec  1  décil.  de  Mnnd  de 
veau;  additionnez  le  sucre  fondu,  cl  rédniaet  encore  à  peu  près  d'uu  quart  dufoInnM;  passez  à  l'étamine 
dans  an  beinmari  eù  reua  anret  dépoaé  tt  cuillerées  i  bonche  âa  imâM  de  Gecinihn  et  Sniyrne  par  inobié,  et 
rauiolliB  d'avance,  pois  b  mène  qnanlilé  de  p^tuti  ou  graines  de  pommes  de  pin. 

901 .  —  SAUCB  SICIUBlfNB. 

Kulincez  en  rouelles  entières  un  gi-os  oignon  blanc,  dites-le  frire  tout  doucement  à  l'huile  00  au  beurre, 
dans  une  casH-role,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  lé);èrem«nl  attendri  et  colon',  et  égoiiltez-le  sur  nn  tamis.  Mettez 
dans  une  casserole  k  réduction  5  décil.  d'espgnole  avec  2  dccil.  d'essence  ou  consomiué  de  gibier;  failes  ré- 
duire d'un  tiers  ;  additionnes  1  décil.  de  narsala,  doonex  quelques  bouillons  «auvertt,  et  pomet  à  rétamine 
dans  on  bainniari,  où  voua  aures  d'abeid  dépoaé  les  roubles  d'oignvN. 

302.  —  SAl'CB  SiUfIS. 

(■(  fti»  -.iiire  se  compose  n  l'es^enec  de  perdreaux,  ln'v.i-i.e-;,  faisans,  cniilis.  jinves,  dont  on  dispose  dé^'i 
el  que  vous  avez  d'avant u  roli.s.  Ou  dépare  ce  gibier,  et  I  on  lire  avec  lis  prurcs  une  bonne  csiM:nce  aronia- 
lisée,  mouillée  au  vin  et  consommé  de  volaille  ou  de  gibier.  Travailles  Sdéeil.  d'espagnole  arec  cette  essence  ; 
réduisez  à  consisUDCe  voulue  el  pasM  /  à  l'rlannne.  I.es  foies  de  perdri  am,  béca$.s4>s,  grive-i,  etc.,  peuvent 
être  piléit  cl  incorporés  à  la  sauce.  On  prépare  encore  cette  sauce  sans  lirer  d'essence ,  mais  seulement  en 
brisant  les  débris  de  gibier  réti,  el  en  les  cuisant  dans  une  espagnole  lrès-l<.-g(!re ,  étendue  an  vin  et  consommé, 
puis  inssév  el  réduite  »  point.  Mans  les  deux  c;is,  pour  oblCHir  Wtte  sauce  succulente  Ct  conscrrant  tout  too 
nroine,  il  est  bon  d'employer  les  débris  chauds,  c'csl-i-dire  sortant  de  la  broche. 

303.  —  SAUCE  I)Ë  GIBIER  AU  BAKC. 
.  Héduisez  à  point  une  sauce  sa  Luis  (4  ou  3  déril.)  à  l'essence  du  gibier  que  vous  voulez  saucer,  et  liai>b 
avec  un  dcmi-déeiL  de  sang  de  lemut  étendu  avec  le  jus  d'un  dami*cbnn  ou  une  cuillerée  de  bon  vinaigre  ; 
pâmes  à  l'étamine;  •niaaes  aves  nn  morosMi  de  beurre. 
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304.  —  SiOCB  HOHTIUB. 
Bâcha  ks  chaifs  d2m  yndin  fralduniMt  rAlin  i  to  hncbe  «t  TCrt><ttilet  prépam  une  noce 

saloiis,  ainsi  qu'i-llu  est  indiquée  an  ir  r>(>i».  Oii.  lipn w  minutes  nvnnt  i\m  b  rédiintioii  amve  îi  son  point  de 
«MMistancc,  addiliounez  les  chairs  pilùes  avec  le  Toie  du  gibier  employé,  et  amenez  la  sauce  au  poinl  roulu  co 
b  tnvaillMit  toigoun  à  b  apaluk  ;  paaiei  eonîto  à  rAamine. 

305. —  SAtTK  l'iiMPADOLK. 

Tournez  7  à  8  truffes  noires  cl  crues;  niari|uc-z  les  parures  dans  une  petite  casserole  arec  quelques  petits 
<Ms  de  iambM,  m  boa^  tirai,  S  dMHt.  d»  vin  4«  Champagne  et  IdédI.  de  «in  daRlmi;  «Mme»  la 

casserole  cl  fnitos  n'dnirnde  moilii'.  En  in^mptntip's,  (•niitir-if?  Ii-slniffes,  failes-les  tomherà  glace  aver  (influm-s 
cuillerées  de  rin,  addiiieana^eur  un  Toie  gras  de  poularde  ou  quelques  parure;  de  fuies  gras.  Roulez-les  avee 
quel(|ucs  coillaite  de  ilbne  blende,  pilez  cl  pa«a  an  tamla.  yciaei  dana  ane  caaMrak  à  fMnetien  5  dML 
<rc«pa;;nole  avn  andiol.  «Idani  de  blond  de  T«au;  rdduisa  d'un  tien  à  peu  près,  additiouuez  l'essence  des 
tnirri>s,  (lonnra  rnrnm  qndqnes  imiiihMM,  jMMpena  k  pwiée  ^  piaBH i  l'dUvina.  An  DMOMOt,  vaaoet-ia 
sur  l'angle,  sans  ébuUilion,  et  servez. 

30(î.  —  SAl.CK  VKNAISON  A  L'am;1.  VIsK. 

Réduisez  quelques  minutes  4  décil.  d'e8|iagaole  légère;  addilioiiuez  une  réduction  de  vinaigre,  3  ou  4 
enUkNea  aankacnt;  addilioMMaeiioera  «a  petit  verre  de  canaians  de  geléedegnAeillaa»etanaiildteeHet>ci 
diaeeutei,  paiMi  à  r  AamhM. 

307.  —  SVICE  DIABLE  A  I.'aNCI.AIsK. 

l'assez  au  beurre  un  petit  oignon  Uaclié  avec  quelques  dés  du  jambon  maigre  ;  mouillez  avec  un  UéuU 
de  vinaigre:  ajanlaa  «n  bewpMl  garni,  une  feville  de  laarier  et  grains  de  peim:  ceams  la  cataerole  et 

laissez  réduire  de  nioitit'.  Trav;iillcz  ô  (Iim  iI.  il"(  S|i.i;;iicil(;  avec  2  décil.  de  sauce  tonialc  cl  un  de  iiloml  do 
veau  ;  réUuiseï  d'un  quart  à  peu  prés;  ad«lilionnez  une  pointe  de  sucre  et  l'infustoa  de  vinaigre,  donnes  ea- 
core  quelques  boiOlons,  paaaet  à  l'élaniiae  et  ajontei  on  petit  bearre  de  Gajanne. 

308.  —  .SALi.E  CKAI-ALDINE. 

Placez  dans  une  petite  casserole  200  gr.  de  beuire  ;  quand  il  est  chaud,  additionnez  125  gr.  de  mie  de 
pain  et  lkilee>lai  prendre  canlenr  loni  deneemait;  aie»  égenltei  le  bearre,  aMMUies  avec  4  décil.  de  demi* 

espagnole  réduite  ,i  point,  donnez  quel(pies  hiniilloiis,  [additionnez  en  otili'<>  une  pointr  de  poivre  et  UOC 
cuiUcrëe  de  penil  baclié,  le  jus  d'un  citron,  sans  passer  à  l'étamine,  et  versez  dans  la  saucière. 

309.  —  SAUCE  IIACUÉE. 

lia.  lu  /-  livs-liii  'i  moyens  oi'^'noii-;,  KM)  i;r.  ili-  iii.ii^'re  de  j«inl)i>n,  le  m^iift  volume  de  cornichons  et  une 
cutlicree  de  uïprcs.  Placez  le  tout  Uaus  uue  casserole,  avec  un  déul.  de  vinaigre  d'Orléans,  et  laissez  réduire 
Jotfi'à  ce  qoe  k  vfaMdgre  aeit  prawpM  b  aac;  Bwaiibi  alert  «rae  4  déeiL  de  dena-eepegnol^  d^ 
minutes  d  eiiuKlIen:  iddhiBnnw  hh  peinte  de  p«vn  et  4  «nilleidea  à  hanehe  de  flnaa  herbei  cuitee  et  bien 
badwes,  et  ««rm  aana  paaMr. 
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510.—  DES  FARCKS  ET  PANADES. 

l.e(i  pannilt'is  sani  !tp<>i-ialement  di^sliinVs  nti\  rarc<>5  cl  anx  purdi's.  Ellea  y  entrent  en  plus  ou  nmins  grande 
qiianliti^,  suivant  la  consistance  et  la  soliililc  qu'on  veut  Inir  donner.  Elles  s«nt  donc  employées  dans  di  t 
proiwrlions  relatives  au  poida  des  Tiandes;  l'excis  et  l'iuiïurfuance  nuiMnt  également  k  la  perfection  des 
brces  d  ne  donnent  «pie  de  nauvab  rimlUiU. 

Les  farces  aant  dea  chairs  grasses  «u  inai<;res,  broyées,  qui,  rombindes  avec  les  panades,  1>  s  iihiTs  et  le 
heiirn-,  produisent  urto  pale  susr.'plilili"  de  s<-  ralTerniir  à  la  cuisson  ;  les  proportions  exactes  de  leur  mc^lanfe 
sont  leur  plus  sùra  garantie  de  réussite.  Cependant,  ce»  élciniiils  entre  eus  ne  s'appliquent  pas  d'une  manière 
géndnle  ;  ib  pement  Mre  mgmMH  m  diniraés,  suifant  l'capèee  et  l'iuage. 

Les  diairs  ou  viande»  af«c  lesquelles  on  puisse  confectionner  doafhmaaentlc  veau,  la  volaille,  le  gibier  et 
le  poisson  *  <■(■<  dcniières  ne  sont  pas  toutes  l'salcnuMU  favornliles  ;  nou*  ne  parlerons  donc  que  de  celles  qui 
sont  le  plus  convenables.  En  général,  on  n'euiploie  pour  les  larces  que  les  parties  des  chairs  les  plus  délicates: 
dans  la  «ohille  et  le  libier,  les  llleU  aeab  eomrieaiMat  Equant  an  nan,  les  mets  et  ha  noix  sont  IndilKicn* 
nent  aoM|»lés. 

L'emploi  des  farces,  en  cuisine,  est  devenu  général,  et  à  certains  éganis  indispeiis.ihie  ;  mais  elles  n'ont 
vraiment  de  valeur  que  parfaitement  conditionnées,  c'est-à-dire  de  bon  goùl  el  délicates.  Eu  dehors  de  ces 
qnalHëSt  les  bitcs  n'ont  pins  ancun  anérite,'  n'atteignent  jamais  le  bnt  qu'on  se  propose  et  d^iréeient 
conaîdlifableaient  un  dîner,  parce  rprelles  répandent  une  espèce  de  défaveur  sur  les  mets  qui  les  environnent. 
II  importe  donc  casentieiletnent  aux  cuisiniers  d'apporter  à  leur  confection  tous  les  soins  qu'elles  réclamenl, 
en  se  oMltaiit  sans  MailatiMi  ft  ta  baoleor  des  sacrifices  qu'elles  exigent.  Mien  «andiail  ne  pas  en  faire  dn 
tout  que  de  les  oOHr  incomplètes  ou  médiocres. 

Iitrs  farces  ne  veulent  pas  (Ire  pr)'[iaré«s  trop  longtemps  d'avance,  alors  même  qa'on  les  lient  sur  gince; 
car  si  elles  se  corrompent  lentement,  elles  rougissent  très-facilement.  Sans  glaee,  c'eat  pire  encore:  les  chairs 
mm  broyées  ont  une  Icndanee  naltirrile  à  ae  décomposer  et  à  s'aigrir. 

Ontre  le  beurre,  qwi  est  l'élément  ordinaire  des  faroes,  on  fliit  aussi  entrer  dans  leur  eonfèction  <1e  la 

ictine  cuitt^  et  qui  lipiefois  même  du  lard.  Le  beurre,  s'il  est  bien  frais  cl  employé  dans  de  justes  propor- 
tions, est,  h  notre  avis,  préférable  pour  les  farces  fines  surtout  ;  mais  la  tétine  leur  donne  plus  de  consistance 
el  les  rend  moins  faciles  à  tourner.  En  général,  les  farces  doivent  être  essiyëes  avant  d'être  employées,  et  les 
Muecs  inoorporéea  arèc  préeaviion  :  il  est  ainsi  plus  hcile  de  prévenir  des  accidenla. 

Pamuk  dk  F'\i>-  —  Prenez  901")  r;i\  de  mie  de  pain  blanc  il  polajre  ;  trempeir  reiie  mie  dnns  de  l'e-iii 
et  osprime2-la  aussitôt  qu'elle  est  imbibée  ;  remettez-la  en  casserole  avec  '1  décil.  de  bouillon  blanc,  placez-la 
anr  bu  ;  broyet  arec  b  spatule  pour  la  réduire  et  dcasédier  ;  lorsque  la  panade  est  aaseï  compeete,  additionneB* 
lui  un  morceau  de  beurre,  étalez-la  sur  un  ptat  el  laissez-la  refroidir  m-^uvcrte  d'un  rend  de  papier.  Cette 
panade  i»eut  é;i;deu)ent  se  confertionuer  h  la  crème  siin|)le  ou  au  lait  et  an  linuillou. 

FiXjkDB  OC  Uu.  —  Larci  lôU  gr.  de  riz,  blauclii»ssez-le  et  placez-le  dans  une  casserole  ;  mouillez  à  couvert 
avec  4  décil.  de  bouillon  Manc;  failea  partir  en  ébollition  et  pheez  ensuite  votre  casserole  sur  feu  modéré  on 
nii^uic  sur  des  cendres  cbaudes  simplement.  Ne  remuez  plus  le  riz  qu'il  ne  soit  entièrement  cuit  et  à  sec  ;  alors 
a<ldiiiouue/.-l\ii  un  morceau  de  beurre,  écraaes*U  à  la  spatule  sans  le  corder,  puis  passes>Ie  au  tamis.  Rassem- 
blez la  panade  dans  une  assiette  et  bissesfrJa  relhiidir. 

PAMOt  BK  P*n  k  GHoin.  —  ihUea  dans  une  casserole  S  déciL  de  bouillon  aree  80  gr.  de  beurre, 
pboea  cette  easserala  aur  leu  pour  ramener  à  l*â>ulUlioQ  ;  quand  le  beurra  monte,  emplisaei  b  liquide  avec 
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iIp  1;i  farine  (amisce,  et  ninrnpz-1a  à  roo'^istance  d'iinn  |>Ato  ri  clioiix  orilinairr;  (1esstkliez>la  Mm  Mr  fm; 
rclirez-la  pour  la  laisMtrr  refroidir  sur  une  a<wieUp  a|>riV  l"avoir  cotiverlc  de  papiiM-  beurré. 


«jontcx  an  gnin  de  «d  et  nn  petit  maraeta  de  bwm,  et  eoitei^la  wr  lin  en  h  (sarouit  à  la  qwtide  eomme 

une  i-rèiTip.  pour  lui  ùho.  prendre  consistance;  tvmiBeiMa  peur  b  danéchar*  la  nllier  nr  UM  asiwtte,  la 
couvrir  «le  papier  beurré  i^ia  faire  refroidir. 


GncivEAV  A  LA  Fn^rçusB.  —  Le  gedifeau  est  une  composition  de  l'école  ancienne.  Quoique  bonne, 
elle  est  cependant  un  peu  délaissée  dans  les  préparations  moderoes.  Elle  dillère  eesentielienent  des  farces 
ordinaires  en  ee  qu'elle  est  constituée  sans  aucune  espèce  de  panwle. 

Proportions  :  TtO(\  ':r.  île  i  li.nir  île  veau,  fiOO  er.  de  ^nh<io  de  rogneitt,  deui  tien  de  bcNfet  OU  licr* 
de  veau,  3  jaune»  d'u-ufs,  svl  i-l  é|>ii'i'S,  une  cuillerée  do  cibuulelle  liaclice. 

PnMi  :  Us  partica  des  noix  Hams^ieis  atnt  ceOea  qu'on  doit  préRSrar.  Parea4es  des  memlifiiMS, 
nerfs,  pcaui  el  graisses,  et  fniti  s-lis  hirlipr,  |ini^i  pili  r  vivenieul  pour  les  i-«5duirft  en  pâte,  les  passer  au  tamis 
cl  les  placer  sur  glace  inie  deini-lieurc  environ  ;  ri!i  i  n  /.  dis  graisses  toutes  les  pellicules  qui  les  enveloppent,  en 
les  divisant  par  petites  parties;  failes-les  hacher  et  piU  r  (!galement  jus(|ii'A  ce  qu'elka  nefiumiattt  plus  qu'une 
pâte  lisse  et  molle,  i  laquelle  vous  additionnez  les  chairs  pi  ti  h  peu ,  snus  discontinuer  do  piler  vivement. 
Onnnd  ces  «lèmenU  sont  n-itiiils  en  paie  cl  bien  iiiéliingi^  eiisenilde,  assaisonnez  de  bon  pitùt.  itirorporez 
les  wufs  |m;u  à  peu  el  1  denl.  environ  de  veloulc  Troid.  Celle  dernière  addition  lie  l'appareil  el  lui  Uunnc  la 
sonpleflae  d'une  htm  One.  Incorporel  la  dbonktte,  et  plac8i>]a  de  nouveau  anr  gbee,  coufcrt»  d'un  papier 
beurré,  jusqu'au  moment  de  son  einplui. 

Le  point  essentiel  de  l'opcratioii  e:>t  de  veiller  allentiventenl  à  ce  que  les  cliaira  et  la  graisse  soient  bien 
iirofto  et  eonfimdnes.  de  ki  piler  en  petite  quantité,  aHn  qn'ellea  ne  s'échauffent  pas,  ce  qui  pouaaeniit  Tap- 
paroil  ft  la  décomposition.  L'application  de  la  glace  est  né<x'$sairc  avant  et  après  sa  manipulation,  pour  hli 
inainteair  son  unité  et  le  corps  qu'elle  acquiert  sous  l'influencL-  d'un  travail  vigoureux. 

Par  le  même  procédé,  eldaus  les  nièmits  proiHtrtions  de  quantités,  on  confectionne  des  godivcaux  avec 
des  diairade  TolaUle  et  de  gibier. 

Faaca  oe  Vbjiv  oaDiNAina.  —  Cette  hm  trouve  son  emploi  dam  ht  borda  ou  appuis  de  taroe,  sur  les* 
qnelaondresae  certaines  entrées,  et  qui  ne  aont  pat  destinés  à  être  mangés.  On  peut  égaleanent  las  adapter  aux 

jiréparnlions  ordinaires  dont  la  finesse  esl  sans  aucune  nikessité. 

Pro^mrtioas  :  500  gr.  de  veau,  250  gr.  de  panade,  251)  gr.  de  léliue  cuite,  ?  jaunes  d'œiifs  et  1  entier, 
4  milleréca  bouche  de  sauee  veloutée,  ael  et  nmacado. 

Procédé  :  Prenez  li's  rliairs  de  veau  dont  vous  disposez,  tire/  \r  pi'slanl  des  unit  ou  sous-iuii\; 
parei-lcsde  leurs  p.irties  ni  rvruses,  ntupez-lcs  en  gros  dés  et  faites-les  réduire  en  paie  au  mortier  ;  addition- 
nez ensuite  la  panade  par  pL-iiios  parties,  puis  la  tétino  Cl  lat  omb  un  à  SU  ;  mélanges  Inco  ces  éMuenla, 
assaisonnez,  passez  nu  tamis,  incorpores  la  aatioa,  et  tenez-la  an  un  lieu  truU  recouforte  de  papier  beurré 
jusqu'au  moment  de  remployer. 

Faacs  on  VoLiiuB. —Les  broes  les  plus  Unes,  nous  rsfans  dit,  se  eonreetionnent  avec  les  diairs  des 
HIels.  r.es  fileis  peuvent  indistiufitementéire  de  iMiulinle  nu  de  dinde;  les  chain  dca  cuIsMS  peuvent  aenlf» 
ment,  dans  quelques  cas,  être  mélangées  avec  celles  de  lileU. 


PraportioNS  :  500  gr.  de  dwir  de  volaille,  330  gr.  de  panade,  900  gr.  de  beurre,  4  jaunes  d'caub,  sd 
et  nmacade,  I  dédL  1/2  de  aanee  felontée. 


311.  —  FARCES  GRASSES  ET  MAIGRES. 
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PrûfMf  :  Parpr  1m  lilels  dfi  Inirs  ppii!«rmes,  cf)ii|>eî-lc<  en  (jros  fnid-s-lfs  pi'i-r  pour  los  réduire  en 
|t:iii<,  rcicvez-lcs  dalis  une  lerrine,  pilez  la  panade  froide,  addiUooaez  |h:u  à  peu  le»  clmir»  pilëcs  el  le  beurra 
]Nmr  le«  tacorponr  inliamaeiit  9I  jwfi'k  ce  que  «m  wr|M  wteaMe  ne  Htmôir^vajpi'aM  litn;  alon 
ajoutez  les  œufs  un  h  un,  assaisonnez  de  bon  goût,  ilonm'/  encore  quek|ues  coup?  de  pilon  et  passira  au  (amis 
à  i[iienclles,  puis  plaoez-la  dam  une  terrioe  Teruic,  el  iacor|M)rez*lui  à  la  apatulo  el  pei^à  peu  la  nuMlié  de  U 
sauce  rpfroiilic.  en  la  trraillant  viteaunl  ;  CMayei  sa  coiisistanee  ai  podiaat  i  ||eaa  boMaiiale  nne  petite 
|iar(ie  île  I '.ipp.iri'il.  Si  elle  était  trop  rerme,  élendez-ln  encore  avec  de  la  sauce. 

L';iddiliiin  <lr  la  i^auce  dans  la  Rirce  lui  donne  de  Va  délirale^se  et  de  roucdon  ;  pour  lui  en  faire  absoiiwr 
davantage  sans  nuire  à  sa  cousislance,  nous  diuiinuons  le  vuluiite  ordinaire  du  beurre. 

En  gardant  ces  proporUons,  «1  peut  aussi  oonibelionmr  de  bonnes  farces  avec  Ice  chairs  i«s  pin»  Unes 
du  «esn  qni,  dans  certains  cas,  tiennent  lien  de  celles  de  volaille. 

Farce  m  Volaille  si>s  pa>  adb.  —Ces  farces  donnent  d'cxcellcnis  résultats.  Elles  ont  seulement  le  début 
d'èiru  peu  produclires,  el  cet  iuconrénîent  les  rend  impraticables  dans  bien  des  cas.  Elles  sont  très-canvv 
uables  pour  pousser  stt  coniet. 

i'rafmrlioRf  :  500  gr.  de  flleU  de  Tolsilte,  4  jaunes  d'ooft,  ad  et  muscade,  )  déelL  d«  sauce  veleulée 

liji'U  n'-duile. 

l'i  ocèdé  :  l'arcz  les  lilels  do  leurs  cpidcrmcs,  «oupes^les  en  gros  des,  faites-les  piler,  incorporez  les 
oHifit,  assaiaonnci  et  passes  an  taniist  pbca  cette  purée  dans  une  terrine  et  Incorparei^ut  la  sanoe  peu  k 
peu,  à  l'aide  de  U  s|iatul«:  casaycs  sa  consistance  et  tenenJa  au  Unis,  eounrte  d'un  papier  beurré,  co «lion- 

danl  son  emploi. 

K  tnce  DR  Volaille  a  la  cafcuE.  — Cet  appareil  est  un  des  plus  saTOurenx  et  des  pla«  délicats  qu'an  puiaae 
olili-iiir.  11  se  plie  inoins  facilemefll  qu'un  autre  à  toutes  les  exigences,  mais  on  peut  néanmoins  en  tirer  un 
parti  iinmense.  H  diffère  des  autres  qtpereib  par  une  constitution  spéciale  :  le  beurre,  bi  panade  el  la  sauce 
ny  (  uiri'ut  pour  rieu.  Cette  broe  convient  pour  les  quenelles  nwulées,  les  pains,  lesgamiinres  depoingcact 

celiez  d'entrées. 

Prciporfjgiit  .*  SOO  gr.  de  Blels  de  vohWe,  I  blanc  d'eanf,  tl  déeil.  de  crfane  douUe,  sel  el  muscade. 

Vneiûi  :  Parez  les  tllels  d'apn-sli  s  r«>glM,  taillez-les  en  gros  dis,  lailcs  li  s  réduire  en  pàtc  au  mortier, 
assaigaonex,  incorporez  le  blanc  d'œuf  el  ita&scz  au  lainis.  Placez  la  purée  dans  une  terrine,  étendez-la  peu  a 
p«H  aT«  c  la  crème  «n  la  travaillant  Tivemenl  pour  la  lier  el  la  rendre  lisse  ;  essayes-eo  une  petite  partie  sur  le 
cuuvcrde  d'une  casserole,  à  la  liuuclie  du  four,  et  tenez  le  reste  anr  g^ce  couverte  d'nn  papier  bawré,  si 
vous  no  l'iHDjdoyez  aussitôt,  car  elb;  s'aigrit  bdlement. 

l'  \Hf.K  iiK  VoLui.Li;  A  LiTALiE>>E.—  l'rojioi  liuiu  :  âOOgr.  de  filets  crui,  '200  di'  cli  lirs  ruitea,  180  gr. 
de  panade,  *i(>U  gr.  de  Icliue  cuite.  2  jaunes  d'usuls  el  1  entiers,  sel,  muscade,  1  dëcil.  de  sauce. 

PneédJ  :  Pares  les  IHels  crus  et  faites^  piler;  sautes  lescuisses  au  beurre,  hiasesles  refMdir,  pares- 
les,  cuu|ii-z-l<-s  en  dès  et  pilez-les  séparément,  piii>  jiKlKioiiaez-letir  la  tétine  coupée  et  parée  avec  h  panade, 
ruMUtc  II!»  cliiiirs  crues,  le  îM'1  et  la  nuiseade;  niél.mt;i  /.  bien  ces  éléments  el  pa.<»e7.-les  au  lainis;  iurwporez 
In  i>:uicc  a  la  spatule  ;  essayez  la  consisladce  de  la  Tarce,  plac4>z-la  dans  une  terrine  recouverte  d'un  rond  de 
|Mpirr  beurré,  et  Inies-bi  an  frais  en  attendant  ki  monenl  de  remployer. 

Farcb  de  VotAiLLE  PM.TrA5ifcRB.  —  Préforez  nne  tarée  de  volaille  ainsi  que  nous  Favons  indii|U'?  plus 
liant,  tjuaml  elle  est  pssée,  inuirjmrez-lui  avec  la  sauce  2  cuillerées  à  bouche  de  vert  d'épinnrds  ou  4  cuillerées 
inls  iioiiviMiix,  1il;iu.'lii»  à  rond,  liieu  ex|M'iiné<,  pilésavccunpcudefarce  clpassësàrétanune.  On  peut 


|.  Il 


ciiiili'i  lidiiiirr  ainsi  ii-,<  iai.  rs  de  vi  au  cl  de  poi-'imi. 

Fakck  de  Volaille  ai;i  itiifIks.  —  l'rqKirez  une  fai'ce  ii  quenelles  de  volaille.  Quand  elle  est  passée, 
inoorporez-kii,  Ù  la  8|ninle^  au  lieu  de  «suce,  une  purée  de  champignons,  de  trufts  on  aouibise.  —  On 
confeaionno  ainsi  les  farces  de  veau  on  de  ] 
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nicii  tlfliviilaille  cttils,  pirés  et  coapës  en  gros  d<''R,  avec  200  j^*. 

Il'  parde  d'épinards,  5  œuf»  entiers,  50  gr.  di-  Tromage  à  la  pin. 

Il  I  es  éléments  eivteinble  et  passez  au  (amis.  On  peut  rciniilnn  r 

'Miit »!  réduite. 


Fabce  I^^^^^^^^^PK  f^rte  sert  ù  la  conrcction  des  grosses  et  petites  quenelles,  liinbales,  p.iins 
de  giiiier  cluuai^Q[p0Rde  putngf.  On  IVinpIoie  h  l'^al  de  la  Tarée  de  volaille,  dans  les  préparations  où 
elle  est  niftesMirc 

PivportioHS  :  500  gr.  de  Ulels  de  penireaux,  5200  gr.  de  panade,  200  gr.  de  beurre,  3  jaunes  d'aiirs, 
sel  et  niusciide,  2  décil.  de  sauce  espagnole  à  l'mcnce  de  giliier. 

Prwëdé  :  Pan-z,  coupez  en  dés  cl  fiiilcH  piler  les  fileU  de  perdreaux  ;  relevez-les  dans  une  («Trine; 
pilez  la  panade  ;  additionnez  tour  à  tour  li-s  chairs  pilws  et  le  heurte  |)eu  à  peu,  puis  les  nnifs;  assaisonnez 
et  faiU's  passer  au  tamis;  placez  la  farce  dans  une  terrine,  ineorpurez-lui  la  $aiic«  froide  a  ver  la  s]>alidi*ft 
travaillez  vivement  pour  la  lisser  ;  couvrez  d'un  rond  de  papier  et  tenez  au  frais,  en  attendant  l'emploi.  Lis 
farces  de  lapereaux,  lièvres,  bt^casees,  faisans,  etc.,  se  pr^pan-nt  de  même. 

Farck  de  I'ebdreai'x  a  l'Italienne.  —  Proportiomt  :  ôOO  gr.  de  filets  de  perdreaux  crus,  200  gr.  de 
chairs  caites,  150  gr.  de  pnade.  200  gr.  de  téliuc,  4  jannus.d'œufs,  sel,  muscade  ;  2  décil.  de  sauce  espagnole 
réduite  i  l'essence  de  gibier. 

Procédé  :  Pdez  les  chairs  crues  et  cuites  séparément:  pilez  également  la  panade;  mêlez  tour  à  tour  ces 
éléments  dans  le  mortier,  broyez-les  ensemble,  additionnez  les  œufs,  sel  et  muscade  ;  passez  au  tamis  ;  incor» 
porez-lui  la  sauce  peu  à  peu  dans  ime  terrine;  essayez  sa  soUdild  ;  couvrez  d'un  rond  de  papier  beurre  et  tenez 
au  frais. 

F.*rce  de  Gélisottes  a  la  cnEMB.  —  Propoitions  :  500  gr.  de  filets  de  gi-linoltcs,  sel,  muscade,  3  décil. 
de  crènie  double. 

Piucédé  :  l'arez,  pilez,  assaisonnez  et  passez  les  chairs  de  Olels  sans  autre  ingrédient;  plarez-les  dans 
une  terrine  pour  les  étendre  peu  à  peu  avec  la  crtaie  ;  travaillez  fortement  à  la  spatule  ;  essayez-en  une  petite 
partie  à  la  bouche  du  four;  re.^^^(iliez-la  avec  de  la  crème,  si  elle  était  trop  ferme,  et  tenez  sur  glace,  si  vous 
ne  l'employez  immédialemcnt. 

Faiicb  gratis  de  Gibier.  —  Ces  farcis  se  confectionnent  également  avec  des  chairs  de  perdreaux,  faisans, 
grives,  bécasses,  cailles,  ta|H-i'caux  ou  lièvres.  Le  procédé  est  toujours  le  même. 

Proporliutt»  :  500  gr.  de  cliaii  s  de  gibier,  250  gr.  de  panade,  1511  gr.  de  lard  râpé  ou  tétine,  100  gr.  de 
Iruffes,  j  jaunes  d'utifs,  !<el,  une  poiutc  de  muscade  et  épices,  4  cuillenics  à  boiirlie  de  fines  herhi-s,  2  dn 
glace  lirune  et  4  de  sauce  au  madèra  ix'duile. 

Procédé  :  Sautez  à  feu  vif,  avec  un  peu  de  lard  râpé,  les  chairs  de  gibier;  tenez-les  vert-cuites,  ass;iis»iii- 
nez-les  légèrement,  additionnez  \ci  lines  lieibes  et  laissrz-li-s  refroidir  pour  les  couper  en  dés  et  les  pilnr. 
Ouand  elles  sont  réduites  en  pâte,  retirez-les  du  mortier:  pilez  la  panade  avec  le  lard  et  1rs  tnilfcs,  iiddi- 
lionnez  ensuite  les  chairs,  les  «imfset  la  saiico  ;  nu-laiigez  bien  ces  iiigrédieuts;  assaisonnez  et  passez  au  tamis; 
iiicorporez-leur  enliii  la  glace  et  la  sauce.  Les  bons  foies  de  gibier,  tels  que  faisans,  béca.ss4's,  perdreaux  et 
grives,  peuvent  toujours  entrer  dans  le  volume  des  chairs  ;  si  on  avait  tpielques  parures  de  foies  gras,  <ui 
ferait  bien  de  les  cni[>loyer. 

Farce  gratis  de  Foies  gras.  —  Proimiiiuns  :  50K  gr.  de  foies  gras;  2j0  gr.  de  [tanade,  103  gr.  de  l.iid 
râpé,  4  aiillerées  à  bouche  doPmes  herbes,  G  de  sauce  madère  n'!duite,  4  jaunes  dV-ufs,  sel,  musi  ndeelèpu  rs. 

Procédé  :  Émincez  les  foies,  faites-les  sauter  au  l.ird,  assaisonnez  légèrement;  ajoulez-lrur  les  lim-s 
berlics  cl  laiss<>z  refroidir  ensemble,  jwur  les  couper  i-nsuilc  en  dés  et  les  faire  piler;  relin  z-lis  pour  piler 
séparément  In  panade  et  le  lard  ;  additionnez  alors  U-s  chairs,  les  <eufs  et  la  sauie  :  assuisunucz  et  passez  au 
(amis.  On  i>eut  également  additionner  quelques  truites  avec  les  chairs. 
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Farcr  i>p.  BnocnKTS.  —  Proporlior»  :  500  gr.  de  clnirs  il<*  l-rdAetA.'pOiy^^^^^^^^p  iyf.Ac  b(Uirr<-, 
5  jaunes  d'œufs,  sel  ot  miisc^tdc,  3  décil.  do  sauce  reloutéc  i;rns!>^^^^^^^^^^^^^^^^^ 

Procédé:  Parez  les        de  leurs  peaux      pelites  anMi'-i-,  ^^^^^KÊÊÊKfKÊfl^^^^  réduire 
pâte  au  mortier  ;  relevez-les  pour  piler  la  |i.-inade  ;  addilioniu'/.  i  SW^^^Uai^elT^r^         i  ifti'ii  ;  iin''- 
langez  bien  ces  corps  différents  ;  ajoud  z  les  tvnU  un  à  un  ;  as>,ii-<iiin»v  -  ;  ji|^i'e/.  la  Hirn- 

dans  une  terrine,  incorporez-lui  la  sauce  à  la  spatule,  en  Ij  Iniv.iillant  vi^i. ,  r.  ■  ui  n. ,  cousisliiiici! 
à  l'eau  bouillante,  puis  couvrci-la  d'un  papier  bi-umi  si  vous  m-  l  i  luiilovez  de  siîWP*  'J^ir 

Les  farces  de  merlans,  soudac-»,  cabillauds,  sandres,  éjifrljiis,  cl  en  jjt-iK'ral  tous  les  poi-i<ons  à  chair 
blancbe  et  liante,  se  confectionnent  de  même.  Il  faut  seulement  augmenter  le  volume  de  la  panade  en  propor- 
tion de  la  délicatesse  des  chairs. 

Farces  de  Merlams  a  la  rRF.uE.  —  ProporiiùM  :  fiOOgr.  de  chairs,  3  déeil.  de  crème,  sel  et  muscad.:, 
un  lilanc  d'u  uf. 

On  procède  à  cette  préparation  d'après  la  métliodc  que  nous  avons  décrite  à  l'égard  des  farines  de  volaille 
à  la  crème.  1,'emploi  est  à  peu  près  le  même  dans  les  préparations  maigres.  Les  autres  poi^stios  blancs  el  à 
chairs  fermes  peuvent  également  senir  au  môme  us;ige. 

Farces  de  Poissons  aux  pcubes.  —  Le.<  r.irces  de  poissou,  faites  dans  lus  conditions  de  celles  de  brochet, 
peuvent  éli-c  linies  une  fois  passées,  avec  une  purée  de  champignuus  soubise  ou  de  iniITes. 

Farcrs  de  Poissons  au  BF.unnB  d'échcvisses.  —  Les  proportions  sont  les  mêmes  que  pour  les  farces 
ordinaires;  la  différence  n'est  que  dans  l'inlroduLtion  du  beurre  d'écrevisses,  qu'on  mêle  par  moitié  au  beurre 
onlinaire.  L'cftsenUel  est  que  ce  beurre  soil  bieo  rouge  et  surtout  frais. 
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DES  HORS-D*OEDVR£. 


Nom  ooDnerant  ce  dupkn  k  deux  génies  de  hen-d'omfre  :  ke  fMii  el  kt  efcaiiJf,<M  pour  mieat  dira 

n  ii\  ironir4>  Pt  ceux  de  cuisine.  D.iiis  l'nrdrr  normal  c(  dans  les  grandu  maisons,  lea  prankn  sonl  unique- 
ment dans  les  alU'ibulions  des  mailres  d'kùlels  ou  oHiciers;  mais  le  litn  de  noire  Une  nom  impose  l'obllge- 
tioo  de  Initer  tootet  les  bnncbcs  de  Tait  qui,  par  leur  ellliiild  mtdrdle,  aent  mm  eene  en  rapport  et 
déeoaieiit  pour  ainsi  dire  de  la  même  source.  Nous  d^rirons  donc  les  ans  k  l'égal  des  autres.  Les  liommes 
«pU  voyagent  et  qui  sont  oonaéquemment  exposés  à  remplir,  dans  une  certaine  mesure,  les  Tonclions  d'oUliciers 
oa  de  maîtres  d'itùteh  alMeots,  aérant  sans  doute  bien  aises  de  irauTcr  ici  tous  les  documents  qui  peuvent  les 
intier  ft  ce  travail. 

Les  hors-d*onivre  d'olBce  se  dressent  sur  de  petites  assiettes,  bateaux  ou  bora>d'œuvrien.  On  les  pose 
sur  table,  à  moins  qd'ik  m  soient  destinés  1  être  mangés  par  tes  eonvivea  avant  de  passer  à  table,  ainsi  qoe 
cela  se  pratique  cB  ttossie. 

Les  hors-d'oHivre  chauds  decnisine  sont  presque  psrtont  servis  après  le  p«t)ge.  Dans  quelques  maisons 
seulcmeiA,  on  les  passe  en  même  temps  ;  msis  c'est  Ifc  une  exception  qui  ue  saurait  servir  de  règle.  Ou  dressr 
ces  liQrs-d'trurre  sur  $«rvielle,  !iur  plat,  en  coupe  ou  sur  gradins,  suivant  leur  Tonne  et  leur  constitution. 
Mais  quelle  que  soit  leur  n.ilure,  s'ils  sont  servis  immédiatement  après  le  potage,  ils  doivent  loujoun  être 
dressés  à  see,  e*est4iHlira  sans  aucune  cspèoe  d'aocooapsgnenient  de  sauce  ni  garniture  autre  que  «eUea  qn'ik 

eonliennent.  saut  le  ras  où  oeilef>Ct  s'y  trouveraient d^fc  renfermées  à  rinléricur  I  ii  iHirs-^iVrMvre  pariii  ou 
saucé  devient  une  entrée.  La  dénomination  de  relte  cat^pnie  de  mets  indique  daireuieiil  qu'ils  doivent  ëire 
U^iranant  oansiiiu&;  la  simplicité  étudiée  doit  èira  en  toute  drooustsnoe  leur  eadiet  disUnclif. 

Les  hors*d'«MTra  peuvent  aussi  s'empkiyer  eomsM  gamilures  de  rdefés.  Ils  ont  donc  une  importance 
lésUe,  puisqu'on  les  utilise  «i  ilivorsemrnt  ;  c'c-^l  ]>(uin|iii>i  nous  nous  sommes  altacliis  à  leur  donner  k  plus 
d'extension  possible,  ru  les  trait.mL  sons  Uxlirs  li  s  loriiirs  i  t  dans  tous  les  genres  applicaliies. 

Lcn  hors-d'u'uvre  |huvcuI  encore  élrc  mélangés  dans  le  mèiuu  plat.  Cette  niolliode  est  peu  usitée  en 
Fraooe;  msis,  dsns  beaucoup  d'endroHs,  les  iKHi-d'osuvra  d'une  seule  espèce,  si  ricbss  qu'ils  soknt,  n« 
renipli^~iMit  qu'imparrailniirnl  li>s  conililions  exipi^i's.  CfMli' divi  r-inn  no  leur  «'«l  p.is  nuisililr;  ille  les  rend 
au  coniraire  susceptibles  de  ialisraire  à  tous  les  goûts.  Dans  le  service  k  la  Russe,  les  liors-d  ieuvrc  chauds  si- 
composent  pmque  toqjoan  de  plusicun  espèces  mêlées  ensemble.  Il  n'en  est  pus  de  même  dans  le  serrioe 
nranfais,  l'usage  ie  défend  ;  mais  dans  le  premier  de  ces  services,  oii  il  n'entre  guère  qu'un  plat  de  bon* 
d'tpuvre,  ce  mélange  devient  pour  ainsi  dira  indispcnsiible.  S<-lon  nous,  rien  ne  s'oppose  i  ce  qu'on  serve  sur 
le  même  plat  deux  espèces  de  bors-d'ipuvra,  surtout  si  l'on  a  pris  des  dispositions  en  conséquence:  et  même 
cncon  dans  les  condltioM  les  phis  stn^la»  on  pinit  toqjoun  dresser  nne  couronne  de  petites  boucbécs, 
queBcOea,  croquettes,  boadins,  elc,  et  emplir  le  puits  de  cette  coonuine  ifec  un  petit  buisson  de  Mlnra 
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Dnqiic  ou  de  petites  pàlisseriea.  Par  cet  dispositions,  le  plat  npftaaia  moins'  de  nrfHi;  I  CM  plat 
gnMÎenx  et  donne  en  même  temps  aux  convim  l'nvanla^.-  <1u  c\mx.  9  '^01^ 

Les  dessins  de  la  planche  2"  indiquent  les  diir«Mn^ntcB  manias  de  |es  dresser  «s^gainuiaal  ;  on  pourra 
dooe  ht  cooMillcr  pour  se  rendre  eooqMdadimM  V  * 


542.  —  DES  UOAS-D'ŒliVftË  FROIDS. 

Sardincs  a  l'hfile.  —  Relirez  les  sardines  de  la  boite ,  égoattez-les  sur  eue  aenrietia  «I  pMCS  les  dcu 
iwuts  ;  dressa-Iee ,  ks  unes  k  tMé  des  autres,  eo  lea  arrosant  avec  de  l'huile  fine. 

RoiiuBTs  A  L'amu.  LMioigett  «  lielte  m  Mncnt  «nliani  eu  ks  draiat;  «a  les  arroee  ■«eeleur 
IMrepre  fends  pssaé  s»  umis. 

TmR  a  l'hiii-e.  —  II  Taiil  (hni^ir  les  ti-on^ons  les  plus  blancs,  les  égsullw,  les  (ailler  en  tranches 
régulières,  puis  lea  dresser  en  couronne  sur  une  assiette  garnie  au  centre  ifue  «ne  ravigote  fraîche,  ou  ks 
arroser  simpleuient  mec  de  riiaile  fine. 

Awnois.  —  Les  «ndwis  les  phis  petits  sent  oomiMiérés  cosbum  ks  plus  fins.  Psila»les  dégorger  quelques 
inBlants,  ressuyez-lcf  avi  c  un  linge,  rctin  /,  leur  arête  principale  et  dreaseï  les  filets  parés  soil  en  moitiés,  «oit 
en  entiers,  en  les  arrosant  d'huile,  et  en  les  garnissant  avec  des  câpres  entières  et  du  persil  haché.  On  peut 
bmer  une  rosace  avec  lès  moitiés  et  rempUr  ks  vides  avec  une  persillade. 

Saummi  rond,  «fl  ne  but  pas  qu'il  snh  trop  sec  ni  viem;  on  le  sert  paré  et  éninod  en  lanes  Inès 

dressées  en  cmironne  avec  des  feailles  de  persil  vert  dans  le  milieu.  On  sort  «ussi  cso  Isaes  grflKeo  fueifnM 

minutes,  i  peine  chauffées  sur  le  gril  et  arrosées  de  honnc  huile. 

U AREXCS  mns.  '—  Choisissez  les  hareugs  de  bonne  qualité  cl  qu'ils  ne  soient  pas  vicus  ;  coupez  les  tcles, 
retira  les  peani  el  «rêdes;  IÎHles4es  dmnffer  quefaïucs  secondes  sur  le  gril,  dreassu  el  airooo»4ei  avec  de 
llinile.  STUs  élaicot  trop  salés,  «n  ponmii  lea  faire  dégorger  dans  dn  lait  avant  de  les  griUer. 

HAnF.>r,s  «  U  KS.  —  harengs  salés  In  sont  ordinairement  trop  pour  Atre  mangés  en  les  sortant  de  la 
saumure.  Deux  ou  trois  jou  rs  avant  de  les  servir,  parez-les,  raitesFies  tremper  dans  une  eau  coupée  avec  du  lait  ; 
cinq  ou  ail  heures  après,  essuyez-les  avec  un  linge  ;  rangez-les  dans  un  vase  avec  quelques  feuilks  de  Isorier, 
estragon,  grsinn  de  poivre,  oignons  el  etpres:  couvrci-les  avec  iln  uii.iigrc  et  un  peu  d'eau.  Pour  «ervir  ces 

harengs,  on  les  coupe  par  petils  Ironrons,  on  It^  réforme  ensuite  en  les  dri  ssanl  à  tôle  les  uns  di  s  autres. 
Arrosez-les  simplement  avec  de  I  huilc  ou  garaissez-les  avec  les  ingrédients  de  la  marinade,  euliers  ou  hachés. 

Itavian.— LekaviBrIe  plusfraklicaientsàUert  loiqoinfsbHHBaiv.  Hoe  aertdhnarf  snrvieassiolMi^ 
ameé  dlnik  et  aoeompagné  de  moitiés  eu  qnarts  de  ckreins. 

ÉcBEvissKs  ET  CnEVETTEs.  —  I.i's  nin  iir-;  (li's  pretuii-res  se  dressent  en  couronne;  OBgaïaK  k  nlieu 

avec  une  petite  ravigote  ou  mayonnaise,  I.is  quiMifs  de  crevcttis  se  traitent  de  même, 

HoHAOïM  ET  LAKGOtisTes.  —  Escalopcz  la  queue  d'un  homard  en  tranches  minces,  que  vous  dresssez  en 
couronne  ;  coupes  ks  parures  et  les  chairs  des  pattes  eu  petits  dés  ;  pilei  toutes  les  parties  intér4enres  créneoses 

et  rouges,  ainsi  que  les  ti  ufs  ;  passez  an  tamis  et  mélanger,  avec  quelques  cuillerées  à  Imurhe  de  mayonnaise 
un  peu  daire  ;  ajoutez  les  chairs  eu  dés,  quehiues  câpres,  anchois,  champignons,  cornichons  mêlés  ensenhk, 
et  versez  dans  le  puits. 

S&um  ou  Broghut,  Tacnt,  cic»  Nous  avons  indiqué  h  manière  de  mariner  les  poissons  à  diairs  fermes 
an  chaptre  des  conserves. 

Les  petites  truites  se  servent  entières  ou  roupiN-a  <  n  flkts  ou  tronçons,  avec  un  peu  de  gelée  ou  ravi- 
gote. Ans  ImdKls  on  relire  les  lilels,  qu'on  émince  en  tranclies,  et  on  h»  dresse  en  couronne  pour  les  arroser 
d'huik  et  vinaigre^ 
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SuMMiaimict  CEnvELAB.  — Lw  wriMOM  m  uirtaA  le  pto  wi— toMMt  e»  timahw  wiiwai  gt 
pnri^s  do  ipur       -on  «s  ànm  «■  miwnw  ««M  da  panB  «■  bnndM  m  Ai  erown  dam  le  pviti.  Lee 


cervelas  »e  traiUiiil  d«  même. 


Jambon  cott  er  cm.  —  Lejamboo  cuit  se  coup«  en  tranches  entrelardée»       épais^  et  régulières. 
Onkedneeei  pbl  e«  en  oomwMeaveedspenil  en  fedUee.  b  JetÉheam 
eBia0iee,«MleirtBwiiieieetpe«feiwiteiMii  On  Vm  ewt  ewi  arec  de  perail. 


L*>SGUC  Kc.iiiLATE,  LANf;vE  Kol  iu'.KK,  MiiriTAHKLtE  ET  BiKi  F  FI.  «K.  —  Ci's  salai^niis  pan'ns  cl  éiiiinn'.'* 
Irès-liu  se  dressent  en  couronne.  Un  peut  toiyours  les  garnir  avec  «ki  persil  en  feuille  ou  toute  autre 
feidnn.  Lebœnf  fàBé»cttitetrellrai1di|  peut  ee  lipereteeeerrirdane  un  hefe^'etufrier.  On  le  mange  eor 
dHlartiace. 


Fiirrs  o'Ons  nmia.—  Parez  les  deu  bouta  et  les  cootoun  des  niels,  ressuyez-les  bien  arec  un  linge 
hnnidet  tailleite  en  UMchi»  mincea  et  nn  peu  en  hiaîa,  rerofoiea  les  lUela  et  gaminai  de  feuilles  de  penSL 

(Bon  »B  V»?r«KArx.  —  Ciiisr7  1  (lonCTinc*  «l'iPiifs  de  vanneaux  à  l'eau  f  l  en  «xiiiille  pendaiil  dix  niiiiule;'  ; 
relirez  les  coquilles  cl  dressez  sur  serviette  ;  servez  du  beurre  très-frais  et  du  cresson  aléuois  à  part.  On  les 
aerl  quelqueToia  atee  lenn  œqidBea.  Ce  kare^'oane  eal  d'aaUnl  pins  eaUmé  qu'il  n'est  pes  eommun  dana 
tenslespaye. 

Rcx'nsE  FRAIS.  —  Le  bpurre  qu'on  emploie  doit  Atre  du  jour  même  si  c'est  possible.  I.i  mr-illcnri'  imiiii'Ti- 
de  le  dresser  est  aussi  la  plus  simple  :  en  pains,  en  rouelles  moulées,  ou  tout  siinplcuicnl  en  louiTes  );ratlct:s 
àla  cuiHari  Autant  que  poMble,  le  beorre  ne  doit  Jini^  aveir  Tair  trop  manié.  Qn  le  aert  anaai  ferme  que 
aa  pcépantion  lepenDal,  etnnranwe  d'eau  k  la  glace. 

Fiiu  Es  — Les  (ligues  flralcbes,  qudlei|ne  aeilkor  espèce,  eeaervent  cemme  hereHroBum  dana  desaseietlce 

et  dressci  s  enlre  des  Tcuilles  rertes. 

McLOM.  —  Les  melons  de  toutes  les  espèces  se  servent  pour  borsnl'œuTre.  On  les  divise  en  trancbes 
pnpoflivmiéca^  avuiuellea  eo  pare  Ira  deux  extrémités,  et  en  taîDe  les  chairs  aux  limllea  de  l'ëcoroe  sans  les 
déiadur.  Les  mdona  se  mangnt  avee  poim,  ad  en  sucre. 

Petitfs  Raves  et  Radis  —  Les  petites  rares  se  parent  du  leurs  feuilles  dures  et  d'une  partie  das 
queues.  On  leur  retire  aussi  les  peaux  en  long  sans  les  détacher,  après  qu'eUes  sont  lavées  ol  grattées. 

Gbuhiis,  PemntLS  nr  Gabbors.  —  Ln  céleris  neuveanx  et  tendres,  parée  dee  cMes  les  plus  dures  et  les 

pieds  arrondis,  bien  lavés  et  épongés,  se  dressent  sur  une  serrieili-  :  li>s  lleliens  mangent  be<-iurA>up  de  fenouils 
tendres  coiniue  hore-d'œuvre,  que  l'on  sert  tout  simplement  parcs  cl  drem's  sur  servi«-Ue.  L>'s  cai>lims  leiulres, 
taillés  en  petites  liges,  se  servent  aussi  en  Ualie,  cl  en  Pidmont  surtout,  avec  uu  beurre  d'aucliuis  dans  lequel 
entrent  qadqncs  partiee  drhuie.  Eu  éplndiant  les  tiges,  en  a  aoin  de  les  plenger  dans  de  l'esn  Ihtide  diron* 
niV.  Ail  moment,  on  les  range  dans  un  horsHl'tPUvrier,  cl  on  envoie  le  beurn- fnînlii  Mu  nii  n  ■  haud  l^er 
pour  lu  maintenir  chaud;  souvent  ce  beurre  est  mélangé  de  truffes  blanches,  coupées  en  lauics  au  dernier 

Aaneuins  à  La  Foituan.— Il  est  impartant  qu»  «a  artiehauia  soient  bien  tendres.  On  pare  le  fond 

pour  les  ritt-onner,  en  les  tenant  dnnsl'eau  jusqu'au  dernier  moment;  OU  les  dreme  sur  serviette.  On  aert 

le^  fonds  «l'artichauts  en  salade. 


l'iME.Mâ  vtRTs  KT  uouGES.  —  Ucs  piuients  verts  on  rctranctie  la  queue,  pour  les  fendre  en  quatre  parties 
I  les  séparer,  et  en  les  dreese  dans  «n  bo(B-d'«Buvrîer.  En  Espagne,  oft  l'en  mangs  beaucoup  de  gros 

piments  à  la  pulp  épaisse-,  iloiiri<  l't  trés-^'oiiUi'iise,  on  les  fait  griller  pour  leur  retirer  les  peaux,  les 

émincer  en  fdets  longs  el  li-s  ;^^s^l•-lllult■^  nvei-  liuilc,  srl  cl  nn  peu  de  vinai^'i'c. 

CoBHicno:(Â  et  Olivics  fahcics.  —  Les  cornichuiiâ,  olives  simples  ou  farcies  se  servent  dans  des  liors- 
d'oinvrirrs;  les  eliecs  slnqilai  avec  un  iteu  d'eau,  ka  liudea  avec  de  rimile. 
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€«.te^)i3w>.  —  On  dioisit  les  cmoonlms  petits,  ■'«fini  pas  mvn  les  setnenr*  -:  nv;)iic4es,«loii  Isiif 

r.-llr  '  li--^  |>Miix  pour  Im  <^miiic<»r  en  lamw  tr#:<-flnM.  Entiers  on  <livl-;is  p.ii-  ini>itH,  on  tes  >nti(>oiHln  do  SCl 
(mur  Unir  faire  rendre  Vea\i  H  le*  assaisonner  avec  huile,  vinaigre,  puivre,  sel  nu  fmonil  haché. 

Canapés.  —  Les  canapés  gonl  de  petites  tranches  tls  paia  parto,  également  rondes,  carrées  «a  ovalo, 
qu'on  MiMine  <*uiie  petite  ooodie  ét  team  pour  ki  giroir  «raiile  de  llirts'  d'oodisto,  Mmci  el  jannei, 
d'Durs  durs  et  \whi%  de  dprct  ec  de  penil.  Cette  gamitare  se  hitsynétri^iMot,  en  li  siparut  avec 

les  filets  d'anchois. 

On  fUt  ainii  d«i  oiaapAi  avee  des  lames  de  m«,  de  folaiHe,  de  langue  deariale,  janboo ,  bodrf 
Aîné,  «Ce.,  pois  aiae  des  sardines  ei  hanoga  aalëa  et  dn  kafiar. 

Ca>*pé«  rnvrn<i  w  .Ivynnv  —  T^i'Ilez  des  rarrés  de  pain  de  (Sfine  ohlimTue  ;  Tailes-lea  pas«er  henrre 
un  neoicnl,  d'un  seul  côlê  ;  retirez-les  pour  les  placer  sur  un  gril,  du  tilé  non  rAti  ;  masquez  la  siu-race  avec 
da  jamlMMi  badié:  poosseï  nue  mbuite  au  four  et  serai. 

CaiiAnb  oujm  «v  Fmmmok.  —  TaiMei  des  pelifw  craAtcs  de  pain  eomne  Isa  précédentea,  nasqan4et 

de  beurn  .  >^nii|Miiiiir>'/-les  de  pirine«an  ou  de  gruyère  lipé,  plaee»lea SUT  utt  gril  et  pouaici  a»  CsoT.  AnasiUC 

«pie  le  fiiMiiMu'i'  l'iiiil,  retirez  et  dressez, 

GartApiis  H«HK><ii>  a  lx  Uc^e.  —  Des&alez  2  lurengsau  bit,  levcz-ea  les  filets,  retirei  les  peaus  et 
passas  les  laitances  an  tamis.  Tournes  une  pomme  aigre,  rstirei-ea  le  eour  ;  haebei  laa  dnin,  mAingeiJes 
arec  les  laiunces  et  maequefren  des  lartinea  de  pain  déiè  beumjea.  Sur  cet  apporeit ,  plaeai  qudqnes 

harengs  et  servez. 

Saxowicb.  —  La  sandwichs  se  composent  avec  des  Urnes  minces  de  pain  de  mu;  masquez-les  STec  du 
beurre  nêU  de  OMUlarde  et  de  ad  ;  dispeaei  desaue  des  laaea  également  ndnces  de  langues  fàimdes,  de 
lllets  de  «olaille  ou  de  veau  ;  recoumi>iea  atrae  dm  hiiaes  du  même  pain;  donneaJenr  une  fmae  aUaaguo 

eu  carrée,  dressez-ks  sur  s^^rriette  en  couronne  ou  en  buisson . 

Prttrs  TASTELETTEb  d'Êckevissbs  ET  HouaRis.  ■—  Pour  UH  liors-d'oBuvre  ordinaire ,  fonces  15  pelils 
moaks  i  tartelettes,  avec  de  la  pâte  Une;  masqaei*les  de  papier,  empltaaez-lea  de  grains  ou  de  ferine  pour 

les  mire  à  sec,  videz  les  et  lai.sM!z-le$  refroidir.  Au  moment  de  servir,  emplissez  chaque  tartelette  arec  une 
cuillerée  de  mayonnaise  mêlée  de  ipielquen  carrés  de  cornichons,  câpres  enli^res  et  estragon  haclié  ;  ranges 
symétriquement  dessus  4  ou  5  queues  d'écrevisses,  et  recouvrez-les  d'une  cuillerée  de  gelée  grasse  mi-prisc. 
Cela  Mt,  bordes  lea  lartalcUea  d'un  cordon  de  fslée  badide  et  psossée  au  cornet.  Les  queues  de  homanis 
se  taillent^  dToin  veut,  en  petites  lames  ou  en  dés,  cl  se  dressent  dans  les  tartelettes  avec  un  peu  de  mayon- 
naise. On  peut  garnir  ces  tartelettes  avec  des  cipn».  coraichoos,  betteraves  et  blancs  d'ieurs..  On  les  dresse 
sur  aervieUe. 


SOMMAIRE  D£  LA  PLANCHE  N<>  2. 

N*  6.  —  Panier  eu  pète  d'oflce  garni  d'épsriaas  frili  à  Peaglaiie  et  entouré  de  pelilei  «aistcs  d'hullrts  au  gratin. 
N*  C PetllmcdwH  de  souillés  de  vslaiOe  sur  gndla» 

N"  7.  —  Corbeille  garnie  de  croquettes  de  riziPandaunadanMariadeilNOlas* 
N*  8.  —  Pcliu  pâtis  chauds  sar  grsdin. 
N*  9.  —  Friture  itaHeane  mMée. 

M»  10.  —  Attereaux  dressée  à  la  moderne. 

N*  II.  —  Boudbw de  volaille  et  petilcs  bouchées  en  eorbcilie. 

N*  It.  —  PditasiiaMmdcratadl««vpBdta«a|lted'«aaa,tfafléctdéearéaafMlldagnlJdaae. 
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Pktits  PAns  A  LA  MATONNufr.  —  roiirhnz  line  ((itiiizairn-  ili-  pelits  cbuitx  ronds,  mais  s.ins  sucre;  Failet- 
les  cuire  à  four  doux.  Quand  ils  sont  cuius  cl  rcrroUlii,  «;tii«vez>leur  UD  pelil  couverole  ;  cmpiissez-let  au 
momeot  avec  une  petite  bninoiae  de  légurms,  composée  de  oornidMmt,  onb  durcis,  poiMom,  ctroUee, 
navels,  harirou  verts,  rte  ,  raiipt'S  en  d«bt  ou  (aillés  i  la  cuiller  d'acier  ou  i  la  colonne,  cuila  et  mariné*,  pnta 
mêlés  à  qiulqiifs  ciiitleréïs  tle  in;iyonnni<<\  l'ni'  fui*  pmi>Ii*,  recouvrez  c»'>^  pelits  choiu  iH  ilrcssi'z  sur  sprvii'lle. 

Petits  pxva  x  la  Fbaxç*»».  —  Faites  !•>  peliU  paias  au  iMurre  de  forme  ovale  ;  enlevez  un  pelil  ohi- 
▼ode  k  la  anrface  daehaeon  d'au!;  par  cette  aamture,  vidcfrlea^  leur  nie.  que  vom  retnplaoex  par  dea 

morceaux  lie  Toies  de  Strasbourg  en  terrine  ;  remeltcz  le  couvercle  et  dresses  ces  petits  paîia  ca  bunaoïl  aor 
aerrictle.  On  ]n'(it  égalemeiil  les  garnir  avec  l'inli-rieur  di'  jiàlps  de  volnillo,  lièvre  ou  poift^nn. 

Crovtoxs  m  Fbdits  du  mer  a  la  Gi»o{8b.  —  Taillez  une  quinzaine  de  cruùtoas  de  pain  en  losange, 
flenws>lea  t«ot  autour  en  deanit  par  nue  Mgiàre  ineialon.  raitea-lea  frire  à  l'huile  bien  chaude  et  égoottCKlea 
aor  un  linge  ;  videz4es  in  partie.  Auparavant,  vous  aurez  ouvert  et  égoutté  sur  un  tamis  do  petites  huttrea 
vertOS,  des  petites  moules  et  ties  oiir>ins  cru«,  marinil^  dans  une  assiette  avec  mignonnette  et  jua  dedtriMI. 
Enpliiaez  les  croulons  pendant  qu  il»  soul  ciiauds,  pour  Iess4trvir  de  suite. 

Hom-a'aanw  Faona  n  Ldamma  UiuaàL  —  Dsm  h  partie  dea  cmMerres,  doiu  avoaa  urailé  lea 
Truits  confite  .lU  vinaii^P-  qui  sont  en  ^l'ui-ral  servis  comme  hofMl'aMvre.  Il  a'agit  tout  aiiqileiBeBt  de  laa 
verser  avec  leur  sirop  ou  marinade  dans  les  iiorsHl'œuvriers. 


DES  HORS-D'OEUVUE  CHAUDS. 

Avant  d'aotrer  dana  le  détail  dea  hara-dronm  ckauds»  doua  iadif nsrooa  laa  funitana  avae  ha^lea 
on  les  ronr<dinnnelc  pIuBgèadralHiieiit;  MM Ibiadécritaa,  11008  n'aaramploa qu'à bameatiooner  i  raoeaaiao 

et  y  rentojer  le  ledeur. 

313.  —  sàLnmm  rooR  oimitoms  m  loucHiBS,  timbalbs,  btc. 
SuncoR  mraL.  —  Feiea  graa,  Uaaa  de  volaille,  diampigaon,  ria  d'agnean,  mfiléa  enaanUa  par  partica 

digalaB  et  UHIés  en  petits  dés.  Quelques  ininute<i  avant  <1e  siM  vir,  ini  nrpore/  h  n>ue  pnrniture  la  quantité 
voulue  de  béchamel  bouilbnle  pour  li  s  i^iin  i  r  à  point,  et  linisse/  avci:  un  umr.eau  de  beurre  d'ccrevisse. 

Salpicok  riSAXciEa.  —  Truffts  noires,  blancs  de  volaille,  langue  écarlale,  champignous  coupés  en  di!s  ou 
enpatito  nMdaataaileéi  i  paintan  aMNDentavoeanellnMMièra. 

SatfioocT TooLawi.—  Foiea de  ponlaidaB»  dnmpigoooa,  crëtea  lailléaa  ao  dé*,  potita ragnona entiera 
■aueésao  oMiimolavae  un  velouté  bien  chaud. 

Salpicom  nuanii.  —  Champignona  biea  Uancs,  oavpéa  an  dés  et  ioeorporéa  à  ooe  purée  de  cbampignons 

Iris-chaude. 

SiUioMi  nusniri.  —  Tndfea  nirirea  ouiles,  «^upées  en  dés,  inoorpoféea  k  une  poréa  de  tralfisa  éUndna 
avec  da  reapasDok  réduite, 

Satonaii Tamil.  —  Palaia  de  h(pur  poêlés,  parés  et  tailles  en  dés;  IrulTes,  queue-i  d'écrevisscs,  prlitoj 
gamalha  nodca  pouaaéaa  an  petit  cornet;  comicbona  verts  en  moindre  partie.  Sauce»  au  moment  avec  de  la 
aanoa  toitiia  Man  diande. 

SiinoaN  auaaiOL—  Fllota  de  gibier,  Aiiaa  de  perdreanx,  trulliaa,  dunupigmma,  bngue  écariale  ;  aauees 
an  ■MMBaMavoeimo  aanoaaalnNa  n*  309. 
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Salpimn  iTftuui.— AmouiTiUeflds  iwtwMMj  duMipigMiBS,  fluigra  «tojtmb— «  ce  deraior  m.  mataitt 
ytrlie.  Saucez  avec  uoe  financière. 

Salpico»  fALCBMiTAi».  —  PcUls  uiacaruois  Uillës  d'un  ileiui-ccnUmèlre  de  long,  fUets  de  perdreaui, 
««et,  fbndt  d'artiebmls,  jandioB  Amé  et  cnpelitsdée,  petite ngnoiMentien.  Sanea  tfeeiiMH|Mfitatiie 
diMide. 

S\i nroN  nÉr,i:>TK. —  Foios de lottos,  l»it.iiir4?!;,  quenps  d't-creTissesetcbaiapigBaiisaMqiéseodétinr  cgjllcs 
parlirs.  Saucez  avi-c  uni'  sauce  à  h  ninc.linie  au  dernit  r  nionicnl. 

Salpicon  d'Ui-iti£s.  —  Les  huitres  Ulancliies  i  peine,  égouUez  et  pares Jei  MUfiBt  hrl||t.  SiMnMix 
flMt  trep  greiMt,  omp»te  en  dës  ;  petites,  liiMez-les  entières.  Saoeei-lei  d'in  TCloulé  réduil  ma  qwlvMB 
ClilteréMà  boodw  éê  beuHlon  de  l«ur  ciitsscn  h  un  ju»  de  nlron. 

Salpico?*  dk  ruEVETTEs,  ÉcHETissES  ET  Homamm.  —  Ccs  iTois  cliairs  «e  préparcDl  toutes  de  U  ntoie 
manière.  Éianl  cuites,  ou  les  uilie  en  peiiu  dés  et  en  les  sauce  avec  quelques  cuillcfiéee  A  hetiehe  de  fdenK 
ea  UdiaiiMl.  Bniea  atee  mi  pei  de  baoïre  d'toetiatea. 

SawicoM  Kemui.— Haacsde  TClailte,ciiaiiipignaiia  ettnMi»  cîseMs  en  flleta  fias  et  de  h  même  longoiDr 

qur  1rs  filets  pour  julienne.  Snirer.  aTec  une  esp«sno!e  ou  un  Tclnuté.  On  fait  des  salpicons  Monglas  are* 
iniiïus,  cbampigaons  ou  volaille,  iisolémenl.  Uuaud  les  salpicons  serrent  à  fourrer  des  quenelles  ou  tonte  autre 
préparation,  on  les  sauce  avec  une  espagnole  «trèoMmenl  réduite. 

SiLNConi  rocR  AppAnm  m  Cnovemn.  —  On  peut  faire  des  appardb  à  craquettes  aree  «ne  aeéle 
çaalité  de  viande,  on  |ilii<ieurs  qualitcii  ensemble,  miUei  aux  trulTos  ou  champ^nons,  à  l'égal  des  salpicons 
^  nous  Tenons  de  ducrire.  Ces  appareils  se  Tonl  également  avec  toulcfl  les  viandes,  volaille,  gibier  et 
iwiasoo,  se  mouillent  arec  des  sauces  analogues  mm  viande!  Hondas  on  brnnet;  ces  sauces  daiveat  éln 
bien  r&Iuites  et  liées  en  dernier  lieu  ;  nais  on  peut  aussi  les  finir  a«to  do  benm  d'écreriiaeB  «i  de  bemarde: 
ressealid  cet  de  In  jfddoin  à  point. 

llAnoi  TS  pot-R  TiMBAMa  nr  Bot-cain.  —  Ces  ragoûts  se  composent  de  petites  escalopes  de  foies  gras, 
voliiillu,  cervelles,  ris  de  veau,  IruQes,  champignons,  etc.,  etc.  Ou  les  sauce  indiflëremuMnt  à  blanc  ou  à  brun  ; 
•n  en  fUteneon  avec  des  cacabipca  de  poissons  et  queneihsa. 

SAirreoN  talwicibjiiws.  —  Ce  salpioon  se  ooaipose  <lo  (  li»inpi<;iions,  l'onde  d'ariichauis,  blancs  de  to- 
lailli'.  r:iniitr!4,  petites  quvuei  d'ccrevisses  et  uue  petite  partie  de  rix  lilaacbi  au  liouiUoa  bbnc.  Snuoei  d'un 

vdoulv  liui  au  beurre  de  piment. 

314.  —  PETITS  l'VTÉS  FEL'ILLETKS. 

Abai^z  de  l'épaisseur  de  2  à  3  millimètres,  5  ou  GOO  gr.  do  pâte  feuilletée,  que  vous  aurez  tournée  à 
cinq  tours  et  demi  en  été  et  six  tours  en  hiver.  Abaissée  à  point,  laisflcz*Ia  reposor  2  miaules  ;  puis  taillez  sur 
la  aarikoe,  avec  un  coup»>ptle  uni  «-t  du  diamèii-e  de 5  à  0  conlinièira,  SI  petileo  abaioioi  mndoo;  neMeito 
de  cAté;  rnssciiililc/.  les  rof;nuri's  de  li  pato,  iimiii1i  /-!i-s  et  formez  !ine  abaisse  un  [mi  pins  minre  qui»  !n  pn-- 
mière.  Taillez  également  sur  la  surlaco  de  ccUc-ci  ii  petits  ronds,  arec  le  même  coupe-pàte;  mouillez  légère- 
UMNit  une  eu  deux  plaques,  et  rangea  les  demiires  abaisses  taillées  en  lignes  parallUcs  cl  à  distanee  deS  oen> 
limèlres  à  peu  près,  .\kirs  garnissez  c!ia  |ue  ali.ii<'^u  sur  son  centre  d'une  petite  partie  de  farce  grasse  nu 
maigre  posée  avec  la  cuiller  ou  poussée  au  cornet.  Sou  volume  doit  être  celui  d'une  grosse  notsetle.  Cela 
fait,  monilin  Mgèremont  au  pinceau  la  anAce  de  Fabaisee,  aaUmr  de  la  faree,  puis  reeodrrez-le«  régulièrement 
avec  ke  premières aboisBes  taiBéct:  égdises-Ir»,  appuyes^h»  d'abord  avec  le  ponce  tu  ii  iiiuuir  de  la  farce, 
•"nsuile  avec  un  petit  roupe-pâte  rond  et  renversi'.  AnasîlAI  toutes  les  ali.ii'ies  npptni'i  d  in  /  l!-^  li^p-reinent 
snr  la  surface,  sans  toudier  au\  rebord:»,  et  puussez-les  i  four  gai  dix  huit  à  mw^I  minutes  avant  de  seoir. 
Quand  cela  est  poealble,  les  petite  pàlés  doivent  être  unngét  aundUt  cuite.  On  dresse  car  lerfiettu,  gradin 
•ucorbeillei 
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On  garnit  rrs  p«  tits  pAli's  avcf  loiitp  espèce  de  farce  àquenellw  on  titnplement  liarhtîe,  en  veau,  volaille, 
gibier  et  potstou.  Daos  tous  les  cas,  on  peut  loujours  aUdilionner  i  la  Carce  une  cuillerée  de  persil  ou  ciboulette 
luMMe  et  te  IrniES  mâittoa  hngim,  éeaililM,  en  pMita  dée.  Pour  h  prépantion  dei  ftrai,  wjn  k» 
srticles  i^-daux.  > 

Pour  être  plus  aùr  du  feuilletage,  il  ooovienl  d'eo  faire  ua  etaai  au  four,  quand  tous  êtes  A  eiaq  tours  n 
iuBà,  et  anat  de  teiiler  ke  peiiu  pâKi  «v  bendidw.  De  ettte  niiiièra,  on  peut  a'arrtler  «i  donner  ua 
dMni4onr  deplM  tà  rcMi  m  ■onle.]Me  drail. 

315.  —  PETITS  P.VTI-S  A  LA  llLSSE  —  COI I.IDIACS. 

On  ks  forme  avec  deux  pâles  diOiérentes  ;  la  pâle  à  eoulibiacs  et  la  pâte  à  dresser  onlin.nn.'.  Dans  le  jire- 
■derc— ,  —  hi  gewk  «m  flletedepihew,  Èam  beriiee,  m  etaeiift  d««,et  en  teeemplole  <i  après  le  Bade 
indiqné  â  l'article  îles  gros  rtiuliliiars  ;  dans  le  <i«r«nd  ca»,  nn  les  garnit  indistiacleiiwtit  de  tous  les  appefcflsi 
croquoltes,  gras  tn  maigns,  que  nous  avons  décrite  plue  baul.  Alors  on  leir  donne  une  forme  longue  et 
poiotoe  dee  daoz  leole,  en  teOMt  des  ebeinee  randee  et  mbwet  evee  an  grand  coupe-pâte  uni,  et  dont  on 
pniit  le  centre  avec  une  cuiflo'  d'appereil:  puis  on  relève  les  bords  des  deux  oMés,  aprèa  les  avoir 
lMHiecté<i.  pour  les  souder  juste  au-dessus  de  l'appareil  mAine  et  le<  pincer  d'un  hoiil  à  l'antre.  On  leur  donne 
nllMi  à  peu  près  la  forme  d'un  pain  de  la  Mecque.  Uungez-I^»  à  mesure  sur  une  plaque,  dorez  à  l'u^uf  rt 

346.  —  mns  cooimics  aux  xicuitES. 

Taillez  des  caroUes,  navetSr  racines  de  cfaotn  blanc,  oi^ns,  persil  cl  céleri  (oee  deux  derniers  en 
OMindn  pertfi^;  peaeento  an  benrre  sans  les  faite  blanchir,  imaltamtei  avee  eel  et  encre,  Mlee>ks  tena- 
beri  gïace  tout  doucement  une  otidriix  fois,  jns^pi'à  n-  (jii'ils  soient  attendris  h  ]>oinl,  ei  lai^^pz-Ies  refroidir. 
TaïUex  des  abaisses  rondes,  de  pâte  Une,  avec  un  coupe-pàle  uni,  de  7  à  8  ccnlini.  «k  diamètre;  garnissez- 
les  arec  reppafeiifMd,pinia  et  peaaaecklbnrobaad.  Ces  pAlés  doivent  Mrs  ■ngésaaerildtcaiU. 
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317.  —  nrnrs  rktis  chauds. 

On  vend  des  pelils  tnntile«.  ronds  et  rannelés  dans  le  genre  ili-s  rnnidc-;  à  p,i(i''<  froids  ;  ils  sont  faits  à  char- 
nière ctd'an  joli  effet.  On  les  fonce  d'un  demi-feuiUage  on  de  paie  line  pour  les  cuire  à  blanc,  c'est-à-dire  pleins 
de  Mae  «a  grains;  on  les  ride  ipMiid  il  sont  caila  poor  les  garnir  areo  an  des  salpioons  désignés,  mais  coupé 
an  paa  plus  gros  et  saucé  au  veloitté  ou  à  l'espagnole  ;  on  les  recouvre  d'un  nmd  de  truffes,  de  foies  gras, 
d'âne  petite  quenelle  ronde,  ou  enfin  de  quelques  queues  d'ëcrevisaes,  si  les  pâtés  étaient  maigres.  On  fonce 
aossi  des  petits  pâtés  daiu  les  moules  â  tartelelles  cannelées  qu'on  recoune  de  suite  d'un  rond  de  feuillage. 
On  garait  aasri  «as  pelili  plUf  nvaat  de  les  cain  avec  des  Bipriellcs  «as  Inee  bariiee  oa  an  InilIlM,  des 
laitances  on  autre  gamilBia:  en  kn  cMivre  canane  ka  pUée  froide  et  «a  lève  k  coavetde  pear  les  sanecr  aa 
moment  de  servir. 

318.  —  vam  PATte  A  LA  DAvnniiB. 

Étendez  nnc  abaisse  mince  de  pâte  à  hrineho.  moitir  moins  liPiirr(''e  que  de  coiilunif  ;  roiipez  sur 
la  sorfoce  40  petits  ronds  avec  on  coupe-pile  uni  de  5  cenlim.  de  diamètre;  garnisseit-cn  la  moitié 
avte  des  petitea  enflkrëes  d'appareO  i  croipielles;  hameetes  ke  abeisses  tont  autour  de  l'appareil  et  cna- 
Tna  les  preaaiers  ronds  avec  les  vingt  restenlSi  ceoiaievous  feriez  des  petits  pâtés  feuilletés.  Qnend  Ils  sont 
cearerts,  app<iyez-Ies  tout  autour,  taillez-les  encore  avec  le  môme  roupe-piitv  et  rangez-les  à  mesure  sur  nue 
pkque  recouverte  d'un  Uuge  i>aupoudré  de  farine;  placez-les  à  distance,  aliu  qu'à  la  fermentation  ils  ne  se 
loacheat  pes;  lldtca>ks  lever  à  lempdratnre  tiède  pendant  uae  heare  an  noias;  aaasilôt  qa'ik  sont  secs, 
catooks  à  k  Mlnia  Usa  chiade  «t  dgoattefr-fcs  pour  ks  dresser. 
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319.  —  miTES  MUCHteS. 

Abaissez,  comme  pnT(mpmment,  fi  h  600  gr.  de  pâle  reiiillclée,  IVpaisspiir  di- 1  l\  5  milîim.  Si  h  pile 
a  bien  réussi,  ce  n'est  pas  l'épaissear  qui  irs  bit  monter  davaoUge,  aa  contraire;  um  abaisM  mince  rendra 
in  boacMet  Mfim  et  Um  monldea. 

Quand  la  pile CSt  ihriwét  k  rë|Mis84-ur  vouIiip,  laissez-la  reposer  quelques  minutes;  taillez  94  peliiCi 
abaisses  rondos  aver  im  coiipe-pSie  cannelé,  d'un  diamètre  un  peu  infi'rieiir  à  celui  des  petits  pâtés  :  liumec- 
tes  Icgércnienl  à  l'eau  froide  une  ou  deux  feuilles  ou  plaques  à  |)âlisserie  ;  rangez  les  abaisi^  en  lignes  parai* 
Met  H  à  dhlenee,  ilerei>lce  UgCranent,  et  me  un  csupe^plle  vni  d  rond,  de  6  à  7  millim.  de  diamètre, 
moins  l.irgc  i\w  le  pn-niicr,  faites  sur  chacune  des  surfaces  une  incision  presque  insensilde,  en  ayant  soin  de 
irem|MT  chaque  fois  le  cuupc-pite  dans  de  l'eau  diaude.  aOo  que  l'entaille  soit  instantané*!  el  plus  rive.  Alors 
piqiK-x-lfs  atce  la  peinte  d'un  peiitceaie«n,trBiB  ou  quatre  Ibb,  à  dlManee,  en  tmemnt  la  pite  de  part  en 
pert.  Cette  piqûre  dégage  l'air  et  fait  monter  les  beodides  plus  droites.  Pouieex  ensuite  les  plaques  à  four  gai, 
mais  aprè$  aroir  essayé  la  cbaleur  soit  avec  un  morceau  de  papier,  »oil  avcenne  petite  bande  de  pite. 

AussilAl  que  les  bouchées  sont  cuites,  c'est-i-dire  sevlices  à  point  et  de  belle  cenlenr  claire,  sor(e»4es 
da  four,  colevei  le  coaiettle,  vidn  les  boadién  par  leur  eumrtnre,  de  toote  la  pâte  molle  qu'elles  ooa- 
tieiini-ni  iiiiérieureBcnt.  Att  moment  do  dresser»  ganiisBcvto,  gtacex  et  dresses  snr  sertiette,  tar  gndn 
ou  en  curliuille. 

Gn  bouchées  petiveot  te  cuire  d'sTancc.  puisqu'elles  aont  servies  avec  une  ganilare  mdjpcndaate; 

cependant ,  il  est  préférable  de  le-*  fain;  au  moment  le  plus  rapproché  dti  scrvire.  si  lintliTui*  travail  le 
permet;  la  pilisserie  cuite  du  moment  est  toi^ours  plus  délicate  que  celle  qu'où  prépare  à  l'arance.  La 
garniture  des  boudiécs  est  pour  aîusi  dire  Infinie  ;  «n  la  ?arie  snifant  les  ressources  dont  on  dispose,  avec 
salfkoD  et  purée,  tels  que  nous  les  arons  indiqués  prioëdemmcot. 

320.  —  MOCHÉKS  Dl  PURCB. 

Désosses  une  quinzaine  d'ortolans,  fiireiaMS*les  stoc  une  (aree  su  gratin  de  gibier,  i  laqvdie  vsos  auret 

mêlé  quelques  dés  de  truffes;  fnrme/.-les  rn  ninds;  enveloppi  z  lrs  d  nni-  iictllc  Iiandede  papier  soiulé  à  1  «i-nf 
battu;  rangez-les  dans  un  petit  plat  à  sauter,  foncé  du  bandes  de  lard;  ajoutez  quelques  cuillerées  à  bouche 
de  fonds  de  Mirapoix  ;  recourns-les  {gaiement  d'un  petit  rond  de  brd,  Mtcs-les  partir  et  lenei-les  dix  à  deoae 
minutes  nu  four  ;  cela  suflU  pour  les  iittcimlri'  :  n  lirez  le  papier  et  glacez-les  conipictrnienl.  Vous  iivirci 
pnal.ililinu'iil  ilioi>,i  et  cuit,  d'après  lis  if;;lcs  ordinaires,  une  quinzaine  de  belles  truffes  noires,  uni- 
roriiic!»  aulaiil  que  possible,  auxquelles  vous  faites  une  ouverture  circulaire  à  l'endroit  le  plus  COOTcnable, 
afin  qu'une  bis  drcsaéss  elles  se  nsintlenneut  bien  assises.  Avee  une  cuiller  à  racine,  videa^les  en  partie  par 
cette  ouv-  ilmc,  sans  attaquer  la  |K-au;  hachez  b-s  drliri*  iiin-  vous  en  tirez,  nièiez-li-s  k  quelques  cuillerées 
k  bouche  de  larce  à  gratin  de  volaille,  étendue  avec  une  cuillerée  d'espagnole  réduite  ;  gamisscx-les  intérieu- 
rement en  bissant  h  chacune  l'espace  néeesssîre  pour  pfaMer  un  ortolaa  dessus.  Au  iBonwQl,  giscet  les  tmifts 
et  l'nriulan,  et  dress<>z  sur  serviette,  gndn  on  corbeille.  On  peut  remplacer  l'ortolan  par  des  petites  mau- 
vicllcs  ou  une  simple  gainilure. 

321 .  —  «OttCBteS  DB  MÀOTIEnBS  A  Li  BOHiHIENJIB. 

Mi)id<'z  nue  quinzaine  di-  p-'iii  s  luii»  Ip  <  romlfs  et  sans  liMc;  cuisei-lcs  d'après  les  régies  et  snriez  ies 
de  belle  couleur  claire;  cernez  le  dessus  pour  leur  enlever  un  petit  couvercle  et  videz-les  autant  que  i>o&sîble, 
en  tes  tenant  au  chaud  jusqu'au  moment  de  les  garnir.  Vous  auras  d'abord  dfsosad,  forci  et  cuit  quinte  mau- 
vietirs  cr.ipi  ès  l>-«  règles.  iM.u'i'/  nu  fond  de  ('iKii|iie  briodieuD  peu  de  parée  de  gibier;  dresses  les  mauvietles 
sur  celte  purée,  glaccz-les  biea  et  dressu  sur  serviette. 

3ii.  —  PETITKS  BOICIIÉES  A  LV  BF.IXK. 

Prépares  le  nombre  voulu  de  bouchées,  ainsi  qu'il  est  dit  plus  haut  ;  vliauiTez  une  petite  purée  de  voLiilIo 
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m  pen  fenne  d  «pliMW'to;  flMaqim  le  imm  àa  h  purée  aMciu peu  de  velouic,  i  i  reooiTnB4e  vm  un 
rond  il>  1n;iii  >!•-  initri'  noire  du  diiBèlnde  leur  (wmruire.  On  gernit  amei  les  lioueMei  me  loute»  les 

purées,  grasses  ou  maigres. 

323.  —  PBTITBS  BOUCHÉES  A  LA  MACÉDOINE. 
Paiten  une  petite  macédoine  avec  des  légumes  variés  et  lirte  à  la  cuiller  d'acier  ou  poussés  à  la  coloane  ; 
blancbissez,  psscz  au  beurre  rt  faites  tomber  à  glace  avec  un  peu  de  sucre  et  de  consommé,  au  noinciit 
Bènw  de  renpiofsr  ;  miees  en  propuriion  avec  de  Teupagnole  ou  du  Tdouté  citaud  et  réduit  ;  flnisscz  me  n 

morceau  de  beurre  et  une  pointe  «le  nnisi  ailr  ;  l'inpli^^ic/  li-s  li<nirlii^es  bien  (■li:iii<!es,  saurez  Iivércment  on 
dessus,  couvrci-les,  soit  avec  leur  propre  couvercle,  soil  avcx  uu  rood  do  truflu  ou  langue  ccarlale,  cl  dressez 
foricrfielte. 

394.  —  nrrim  TimuiM  di  macaroni. 

Poar  rendre  ces  petites  timbales  avantageuses,  il  est  néeciMire  d'avmr  de  petits  moules  à  ddme,  de 
ceux  dits  h  dariolcs.  Cuisez  à  l'eau  salée  250  gr.  de  petits  macaronis,  égoultet-les  sur  un  Umis.  verses 
dessus  uu  |>eu  d'eau  liède  el  étalez-les  en  long  sur  un  lioge  ;  ensuite,  montez  les  macaronis  les  plus  longs  « 
ceNnwfoa»  i^lien,  «entre  le»  peims  intërieiine  de»  niiinleg,  en  aMnoMiiçenl  par  le  fond,  el  serrez-les  bien  ; 
bumeclez-les  iiitéricurfiiu  nt  avi'c  un  pen  de  Mam-  d'ipnfs  li.iMii ,  et  recouvrez-les  d'une  coudie  de  fari'c  de 
gibier,  de  4  à  5  uiillimèlres  d'épaisseur,  en  laissant  du  vide  au  milieu  ;  vingt  minutes  avant  de  servir, 
enipliiw»fc«  d'âne  eecalope  de  flIeU  de  MceMines  eus  traflin,  finie  eu  neoMOt  cl  de  bon  goèt  ;  recouvrez- 
bs  afCC  de  la  Tarce  cl  un  petit  rond  de  papier  lii  iirr*'-  ;  étendez  ensuite  un  linge  an  fond  du  plat  h  sauter, 
et  rangez  les  moules  dessus;  de  celte  manièi'e  ils  se  tiendront  droits.  Baignes-ks  i  l'eau  bouiibnle  jusqu'aux 
trais  quarts,  ceavra  le  sraleir  et  hkea4n  podier  en  four  don.  Démodes-ks  ensahe  diinctement  sur  le 
fltatt  et  glaeez-les  simplement.  Les  ragoûts  dp  gibier  conviennent  tr^s-bien  nii\  iikh  aronie,  nais,  néan». 
neils,  on  enpkie  la  bite  et  les  ragoûts  de  volaiUe,  ou  même  de  fis  de  resu  et  d'agoeau,  en  toole  anln 
petite  ganhuM. 

325.  —  miTBS  TinALES  DB  TIUFFBS  10TII8CHIID. 

Beurrez  au  beurre  clarifié  «ne  quinzaine  de  moules  à  darioles  du  plus  gros  calibre,  raiTersa-lse  pour  les 
égoutter,  faites-les  nTroidir  sur  glace,  puis  foncez-les  bien  n^ndierement  avec  de  la  pâte  fine.  Sur  celte  pâte, 
appliquez  une  petite  coudie  de  farce  de  volaille,  de  ô  à  4  millimètres  d'épaisseur,  Préparez  aussi  15  petites 
■baiiWB  de  la  dinwnsfcin  de  rembeuchore  des  meuke,  pour  sertir  de  ooaverdes,  niasqMi*lee  d'an  pende 
fluve  d'an  seul  cd(d.  A  pm  pus  vinpt  rinq  minutes  avant  de  servir,  sautez  vivement  des  trufTcs  coupées 
en  dés,  avec  un  morceau  de  beurre,  un  demi-verre  de  madère  sec;  quand  le  vin  est  réduit,  retirez-les  du 
An,  ^uies-ieur  deux  enillerées  à  bouche  d'es|iagnole  réduite  et  un  pen  de  gbee  de  rolsille,  famisec»en  les 
petites  timbsles,  mouilles  le  bord  des  < xim  ni.-s,  soudez-les  aux  parois  de  ces  tindtales,  rangez-les  k  mesure 
sur  une  plaque  mince  el  poussez  an  four  chaud  ;  faites-leur  prendre  couleur,  et  au  moment  même  renversez- 
les  sur  le  plat  ;  glacez  et  servez.  On  fonce  encore  ces  petites  timbales  avec  de  petits  cordons  de  paie  un 
peu  plus  épm  que  les  petits  macaronis,  qu'en  trempe  à  rassure  dans  du  beurre  eisrifié,  liquide,  mais 
ayant  perdu  toute  sa  rliribnir  On  monte  ce^  conlons  en  rolimaronit,  comme  nOttS  l'avons  dit  potir  le^  timbales 
de  uiacaruui.  l'our  ctiia  il  convicnl  d'employer  une  pàle  uu  peu  ferme;  les  timbales  ainsi  muntces  sont  d'un 
irie-ioll  eiht-;  c'est  nn  trsTsil  un  pen  long  mais  qui  rend  bien.  Comme  les  précédentes,  il  but  les  nas* 
qnsr  avec  de  la  Girce. 

3S6.  —  PETITES  TIMBAU8  A  LA  HASS&f  A. 

Foncez  une  quinzaine  de  petits  mooles,  comme  nous  vsoons  de  Findiquer,  sans  les  masciuer  de  farce. 
I*ré(»arez  un  petit  nigoùl  de  cnMes,  rognons,  |:iin<s  d.-  truffi-s  et  escalopes,  di'  foies  pras  de  poularde  cl 
«piebpies  cuillerées  à  bouche  de  pulil  uiauironi  cou^ié  uu  morceaux  d'un  ceulimèli-c.  Ou  ragoût  doit  être 
ssncé  avec  nue  e^sfuetecsciée,  nais  an  peu  daire  et  en  quantité  juste  pew  lier  les  gamitares.  Ajnniei  on 
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mamm  <e  beww  cUme  «rilerée  à  boadw  4»  parmeiM  fèpi,  me  «at  «pfafcB  «BpSiMt  ks  pctilM  lim> 

Mh,  OOUvrez-les  imaiéiiiati'iiicnt  iwr.  un  rniiverde  de  pâte,  nn  '<'/  les  «iir  pl.iquc,  poii«isi'Z  i\  Tour  rliaiid 
pour  les  retirer  au  bout  de  viagl  à  vingt-cinq  miaules.  Elles  doivent  être  de  belle  Ciwieur.  Keaverses  sur 
plat,  glaoei  et  eerm. 

Oo  peal,  duM  eeUe  funiliire,  rempheerlee  mcMnaii  iiar  dee  Bouilles  tm  peu  plyegrMset  qu'à  rordi» 
naine. 

327.  —  PUTiTr-;  timrvi.es  m  NortiiEs  \  i.v  cÉxni<!E. 

Foncez  une  quinzaine  de  pelilâ  iiiouUs  k  dariolrs,  avec  de  la  pàtc  line  ;  préparez  un  appareil  de  nouilles 
Uindiiet  etflniee  aTccbcametpemMean;  empUaeei  lee  nuNilee,  ■mnet-lee  Mgèceneiil  aree  m  pea  d'c^»- 
gnole  claire,  couvrez-les  de  Irar  couvercle  de  pàto  et  pouasei-les  aa  four  vif.  Verssa  ciaq  miaules  araot 
de  servir;  mm  pouves  glaeer  ensuite  et  dresser. 

338.  —  mms  Timuis  db  us  a  u  ronuGun. 

Beurrez  18  &  20  moules  à  dariotes  ;  ilucurez-lcs  au  Tond  et  contre  l«-s  parois  avrc  dr$  lames  de  traSies 
noires  déoMpécs;  formes  un  detsio  correct  cl  assez  inarquant  pour  qu'il  ne  soit  pas  expoi^é  à  se  déranger 
en  enspHssant  les  meules;  teneaJes  sa  frais.  Vingt-cinq  i  trente  minutes  avant  de  servir,  passez  un  morceau 
d'eignon  baclid  dans  une  casserole  avec  an  morcen  de  beom  et  du  Isrd  tondu,  sans  le  hisser  colorer} 
inoiiill<-7  avec  un  denù-Iidf  Imii  lioiiillnn  Itiniir  iU'<înii>:sé ;  laviv  "00  fn".  d»' ri/ raroliiif  de  hcllo  qualité 
«'l  jcti-z-le  dans  le  bouillon;  faites  partir  vivement;  couvrez  la  c-isM-roii:  cl  lai£»>'/.  marclier  jusqu'à  ce  que 
ce  ris  soit  à  see,  sans  le  remuer  d*aufanie  msniire;  alofs  retirei  la  casserole  dn  Fen  ardent  et  plaoea-la  1 
la  bouctip  d'un  four  doux  ;  .-irrost'/  iPinps  pu  tcni|Mi  avec  une  cuiller  n  lidui  lie  de  bouillon  blanc,  jusqu'à 
ce  que  le  riz  soit  bien  attendri,  quoique  très-enlier.  A  ce  point,  relirez  la  casserole  du  feu,  incorporez  an 
ris,  aToe  une  fimrcfiette.  4  ou  5  cnillerées  à  bouche  de  bonne  b^bamel  rMntte  et  150  gr.  de  beoRc; 
aosalgamez  Lors  du  feu  et  avec  prtowtisBi  Celle  opération  doit  «'adiever  jnsie  au  uiuincnt  de  servir;  slars 
emplissez  les  moules  avec  attention,  pour  ne  pas  dtT.iii-e  le  ih'-i  ors.  Au  rentre  de  chaque  moule,  ménagez  une 
pelila  cavité  dans  laquelle  vous  placez  une  cuillerée  de  salpicon  royal,  que  vous  recouvrez  aussilél  avec  du 
ris.  Quand  Uwa  les  moulea  sont  emplis,  laisscf>les  deux  secondes  k  la  baneha  du  Giar  ;  dénmnkt  sur  le  plat 

LU  eiMiiuu'uçaut  [lar  le-s  preiuiiTs  erupli»  el  servez.  Pour  que  ces  timbales  soient  appréciées,  il  faut  que 
le  riz  »oit  tout  à  la  ibis  leriue  el  bien  cuit,  avec  le»  grains  entiers,  qu'il  soit  aussi  irèci-blanc,  bien  uouRÎ 
et  surtout  loi  au  nmasent  même. 

329.—  l'EIlIES  TlMBALtJj  UK  RIZ  A  LA  \  Al.tNLIE.N.NE. 

Beurres  18  grands  montes  1  darioles;  mettes  au  fond  de  chacun  une  couronne  de  queues  d'écrevisscs 
Itadues  en  long  et  le  cèlé  rouf;e  contre  le  fond  ;  phues-les  sur  ghwe.  Vingt  i  vingUdaq  sainntaa  avsM  de 

aer»ir,  Cui'e7  3  <>x\  iOO  de  ri/  .liiisi  line  nous  l'nvons  indiqué  à  l'nrlirlo  Hi:  n  h  Pit^miinlaini'  D'un  autre 
edlé  vous  préparez  une  [>etite  macédoine  poussée  à  la  colonne,  avec  fonds  d'arlicbauts,  pi-lits  pois,  COB- 
«smbnseibarleata  verts.  Cas  légonMO  seront  Msnchis  sëpsrémcol,  mMës  au  moment  et  sautda  an  bemra. 
Ajoutez4eur  3  douzaines  de  petites  noi\  il'huilres,  3  doiizaincA  dn  petits  champifçnons  et  quelques  mnds  de 
blanc  do  voloiUc.  Quand  le  ris  est  cuit  ii  point,  sans  4lre  déiitU,  Hnisscs-le  avec  un  beurre  d'écrevisscs , 
mw  cuiller  à  baoche  do  poudre  de  piments  rouges  et  dans  d'Espagne,  usa  de  bcuife  d'anoboia;  ijoutea 
ensuite  la  macédoine  an  complet.  Empliasss  les  moales  ddoorés,  laiaae»1es  ralformir  denx  secsudea,  ren- 
veneiFlea  sor  plat  et  serves. 

330.  —  PtTITIS  TIMIALBS  A  U  TAUBVAAMD. 

Émincez  jwr  «■spiles  partie^  une  monglas  de  lil'  is  de  volaille,  de  langue  écarinte  bien  rt>up:r  cl  de  Iniflês 
bien  noires.  Ce»  lilcts  di>ivvnl  être  irès-uiioces  cl  d'un  cenlim.  de  long.  Beurra  une  quinzaine  de  moules 
h  darialsa;  asbks  les  parois  at  Ma  de  chaque  marin  Bfaa  laa  IHala  milda  coasmUe,  et  taws  quelques 
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niinnte*  sur  pînre.  Prenez  r>00  i)e  fane  àf  wlnille  ;  meti(>7-<«n  nne  niiller  h  hmiclie  dans  rhsmip  motile  ; 
élendoz-la  en  couche  miace  de  5  ii  ti  luiilim. ,  loiil  autour  et  ao  fond  ;  lissu-h  inlërreiirement  ;  garnissez  la 
cavité  d'oM  parée  d«  Irullin  ;  eoupa  et  beorra  15  ronds  de  papier  dn  diamilre  de*  moalM  ;  mnqnex-lcs 

de  la  ini^nie  farce,  niais  d'un  hi  iiI  cnii'.  pnur  les  appliquer  ensuite  loiir  à  tour  sur  cli.iciin  (le«  moules  et  ks 
coonir  avec;  douxe  à  quiiu«  bùuuUs  avaat  de  aervir,  raiigea4M  dans  un  plal  à  sanUr,  moulka-les  d'eau 
liMilItaBte  jMfB'A  OMilié  de  k  bMrtaur,  et  poiimmIm  mi  tm»  doux  pour  les  pécher.  En  leo  aoetaul  du 
four,  retirot  kê  lesdi  de  Kpier      leo  iceonwaat,  WÊonnm  oar  plil  et  oariM. 

331.  —  miTIS  TIMBUU  IUPÉIUUB. 
Benmi  cemne  neva  venons  de  le  du«  une  qukuaine  de  grands  mouha  A  darioles:  fiinMi«les  tout 

aiitinir  i  t  au  foiul  avec  des  laines  de  foies  pras  ;  laisse/,  ile  tlistaïui»  rii  distain  c,  soit  au  fond,  soil  au- 
tour, dis  petits  iatmalles  réguliers,  aiin  qu'en  les  emplissant  de  farce,  celle-ci  se  glisse  dans  les  vides  et  iàsse 
nuanoe.  AossitAt  décorés,  on  doit  placer  ces  monles  an  frais  afin  de  raffermir  le  décor,  ^e  vtnis  aasqnei 
ensuite  d'une  cumin-  de  farce  de  5  à  6  millim.  d'épaisseur.  Unisses  cette  farce;  emplissez  la  cavité  avec  nn 
petit  salpicon  royal  ;  beurrez  une  quinzaine  de  ronds  de  papier  et  masquez4e8  avec  de  la  farce  pour  les 
appliquer  sur  l'ouverture  des  moules  et  les  souder.  Cela  fait,  rangez-les  dans  un  sautoir  dis  à  douze  mi- 
Dttlet  avant  de  servir,  mouillez-les  avec  de  l'eau  bouilbnte  jusqu'il  moitié  de  kor  bnilenr,  et  ftilcs  pocher  à 
Ibur  doux;  rellrei  le  papier,  démodsa  sur  plat  et  glaoesrlea. 

33S.  —  mms  Timms  urignt. 

RiMirrez  une  quinzaine  de  grands  niDules  h  darioles  avec  du  beurre  d'iNireviuMS  bien  rouge  ;  pbces-les 
sur  glace,  niasques-les  ialérieurement  d'une  couche  de  farce  au  beurre  d'écrevisses  ;  emplissez  la  cavité  avee 
un  raguùt  de  quMHU  d'd—rtme  on  bonud  ;  neouvrei  avee  de  la  Girw  et  poduii  les  timbales  dis  k  douw 
niDutes  «vint  de  lenrir. 

333.  —  PBmSS  TIMIÂUS  MOMÀGN.UIDES. 

Faites  une  Tarce  k  gratin  de  foie  ;  inoorperes>lui  nn  quart  de  son  veUnne  de  Ikree  de  volaille  crue  et 
quelques  jaunes  d'eeuis.  Taillez  en  gros  des  3  ou  4  cuillers  i  bouche  de  tétine  de  veau,  cuite,  refroidie 
et  parée.  Taillez  également  h  même  quantité  de  truffes  noires,  de  langue  écarlate ,  de  champignons  et  de 

foies  gras;  incorporez -le»  à  la  farce.  Heurre*  15  à  18  moules  à  darioles.  empliftsez-les  avec  l'appareil, 
couvres-les  d'un  roud.de  i>apier  beurré;  poches  les  timbales  dix  à  quinze  miuutea,  démoulez  sur  plat, 
ikcttetaeraB. 

834*.  —  PBinBS  TIlIBiLBS  DB  TUIFfBS  ÉUsAbHHBS. 

Levez  li"*  fiIfts  il'imi'  (niiiiznine  de  béca-^'^iiies  ,  et  si'pnrez  les  foies  et  les  intestins  des  cjircflsses.  De  ces 
èmûères  vous  lirez  une  petite  essence  de  gibier  ;  passez  les  fuies  et  intestins  au  beurre,  ajoutez  un  décil. 
d'espi^nole  réduite  et  panet  t  Pétamine.  Avne  une  peitie  de*  IHett,  Mtea  une  turee  de  gibier  d'apria  les  règles 
onlinaires,  à  laqudie  vous  incorporai  la  purée  de béea«inen;  addilienueiM  en  èutre  S  «t  4 eoiUen  k hondie 
de  foies  gras  coupée  en  petiu  dés. 

Enlevés  des  tiges  dans  des  lames  de  tmllin  avec  un  tube  de  la  botte  I  colonne,  de  8  A  f  0  mlRIm.  de 
diam.;  émincez-les  et  dressez  les  petits  ronds  en  couronnes  superjiosées,  tout  le  long  àvs  parois,  de  IT)  petits 
modes  à  dariole»  ;  le  fond  du  moule  doit  rester  tel  quel.  Tous  tes  moules  déoorës,  empli8ae>.ka  avec  k  tsrcc 
du  gibier  et  recouvrez-les  d  un  rond  de  papier  beurré. 

QnquaK  d'heure  mot  de  servir,  Mlea  pocbar  les  Ifanbaks  au  bain^marie;  quand  éUet  tant  lufbnnfce, 
dèmoulez-lea  aur  fbft,  et  sur  ehaeuM  d'dka  pboei  'un  rand  de  Mes  gm  du  mime  dianiMn;  gkoei  et 
serve?. 

939.  —  FRins  Tmius  nsjsÊMnum». 

Beurres  et  déesm  aux  ItuIIIn-oI  ki^ncs  une  quinalne  de  grands  moules  i  darioles:  pssni'ks  snr 
gkat,  puk  nuMqneu  k  déeon'sons  une  couche  de  force  de  l'i^iseeur  de  6  k  •  miUfan.  Gemitaei  le  vide 
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d'un  salpicon  de  gibier  ;  recouvrez  cliacun  avec  des  ronds  de  papier  beurriis  cl  masqués  de  force  ;  IhitM  pocher' 
au  haiiMiiari»;  Ktlra  le  papier;  démoatei  sorpht,  glacez  i  b  ghce  de  gibier  el  Mrrei. 

:VM].  —  cethes  TiMit\Li:s  uki.ink. 

Décorez  a?ec  trafles,  après  les  aroir  beurrés,  une  quinzaine  de  moules  à  darioles  ;  masquez  les  parois  ci 
tobndcneimenmlwdebmdepaiHonkliNiAiM;  ennjliim  le  vide  d'an  ealpkoa  deliitiMM:eoune^  « 
leeeveedee  rwhk  je  pépier  maeqrte  de  toce  ;  dAieiilei  sur  plat  et  ghe»  en  beaire  tfécretiuM. 

897.  ->  PSTITES  TIMBALES  A  L'ÉCOSSUM. 

Brarm  une  qniniahH  de  anealee  k  dariolee;  maMpicK-lea  iatériearement  aveo  dee  bendes  de  pannequels 
eens  surre;  masquez  aussi  ces  bandes  d'une  petite  coache  de  farce  de  Tolaille;  emplissez  le  vitle  arec  une 
purée  également  de  volaille  cuite,  dans  laiiiifllc  tous  incorporez  quelques  cuillers  à  buucbe  de  champignens 
coupés  en  des.  Quand  elles  sont  remplit^,  recoavres4es  avec  un  rond  de  panncquets  tailU,  du  diamèltre  dtt 
aMole,  que  feus  anra  masqué  d'une  petilc  couclie  de  farce;  i^conmz  encore  d'un  rond  de  papier  beund; 
raites  pocher  an bain-mnrie,  à  Tmir  <U>u\,  et  tlLinoiilei  sur  pbt  apfès  aveir  rMiré  la  papier  ;  ^acci  an  pîMcaii  . 
avec  un  peu  dTalleniande  uièlé*-  à  la  glai  e  d<>  volaille. 

338.  —  CRÉPINETTES  DE  PIEDS  DE  PORC. 

Cuisez  dans  un  bon  fonds  2  ou  5  pieds  de  porcs  flambes  et  blandiis;  quand  ils  sont  cuîta,  retirez  les 
peaux  et  les  parties  niucilagineuses  ;  taillez-les  en  petits  fllcls,  que  vous  places  dans  qudquea  cuillerées  de 
aaooe  madère  trèa-aenrée;  ajoutez  qaefa|nes  truffes  et  champigneos  dmineris,  et  laiiaet  refteldir. 

Préparez  un  petit  b.iclii;'  di;  (iU'Is  de  porc  frais  ni^Ié  par  parties  égales  avec  du  bon  lard  :  il  en  faut 
500  gr.  environ  pour  faire  une  vingtaine  de  crépinettes;  il  doit  être  haché  à  enlinction  et  assaisonné  de 
haut  goAt. 

Ayez  3  ou  400  gr.  de  crépine  fraîche  de  iKtrr,  (jue  vous  ferez  dégorger  quelques  heures  à  l'eau  h  peine 
tiède  :  ëtal«z*la  sur  un  Ungc,  distribiieE>la  en  carrés  proportionnés;  distnbucz  le  hachis  en  petites  parties, 
qoe  TOUS  aplatissez  de  répaisseur  d'un  oenlbnètre  ;  playn-ha  dana  la  crépine  en  carrés  longs. 

ToDieales  crépinettes  ainsi  préparées,  passez-les  dans  dn  heurre  fondu;  en  les  sortant,  jelet«kedaM 
de  la  pnnure  fine  et  blanclic;  «-ijalisi'z-les  avec  le  plat  du  couteau,  el  raiifii-z-lcs  le-s  unes  îi  <  (>té  (\v>  autres  80r 
un  gni  couvert  d'une  forte  feuille  de  papier  huilé;  donnez  un  quart  d  heure  de  cuisson;  dressez-les  sur  plat* 
en  couronne  ;  aauoei4co  atec  quelques  cuillerées  k  bouche  de  ghce,  k  laquelle  tous  i^utei  le  jus  d'un  dlron. 

339.  —  CRÉPINEITES  DE  VOLAILLES. 

Badws  tris-fio  et  séparément  300  gr.  de  fflels  de  voUib  et  le  même  poids  de  lard  lirais;  mâei.les 

ensemble  et  hacbez-les  de  nouveau  pour  les  réduire  en  farce;  assaisonnez  de  haut  goût  avec  sel,  poivre  et 
muscade:  l'iiiiiirc/  ô  nu  iOO  irr.  de  Irulfcs  uoin-s  el  ciiitrs.  Vous  aurez  réduit  bien  si-rn'  i  <  uillcr-i  .i  houclic 
de  veluulé,  une  de  aauleniË  et  autant  de  glace  de  volaille  ;  mêlez  les  trulfts  à  lu  szukv,  donnez  un  seul 
bonilhm  et  relires  dn  feu.  Quand  cette  aanoe  est  presque  Anide,  nMes-ia  avee  la  An«e,  dit  Isa  cet  appareil  «n 

j)ctilrs  pnilii's,  fonnc7-i  ii  il''  pi  tits  filets  de  1  à  T>  i  cutiuictres  de  long  sur  de  largi'  rt  1  1;*2  d  l'pni^- 
seur;  cnvclop|H:z-les  chacun  dans  ui)  carré  de  crépiue  préparée,  comme  nous  l'avons  dit  précédemment;  panez 
et  cuisez  sur  le  gril,  k  fe:!  très-doux,  tîi^  minutée  enTiron.  On  opère  ainsi  k  l'égard  des  erépinetles  de 
gibier  :  il  Faut  seulement  avoir  soin  de  remplacer  le  velouté  par  dn  l'espagnole,  et  la  chair  de  volaille  par 
celle  de  gibier.  On  peut  envelopper  dans  la  farce  de  chaque  crépinette  moitié  d'un  filet  mignon  de  YolaiUe  ou 
gibier. 

340.  —  CRfPIlIBnBS  DE  PERDUAUX  A  LA  FÉLICIBRNB. 

lierez  Isa  flleis  de  S  perdreaux  ;  parez-les  de  4  ceiUinictres  de  long  sur  1  d'épaisseur;  marinez-les  SU  vin 
de  Madère,  avec  sd  et  aromates  :  à  ceus-ci,  ajoutez  la  même  quantité  de  filets  de  tétine  cuite  et  parée. 


Digitized  by  Google 


nons-o'ŒUVRE. 


109 


Maintenant,  ayex  4  à  500  gr.  de  farte  à  gratin  de  gibier,  à  lac]ueUe  voua  addilionnoi  250  gr.  de  (mires 
noires  coupées  en  p«lits  dés;  divisez  cette  farce  en  petites  parties  que  tous  aplatissez  et  rangez  en  loug 
mr  lat  flieto  de  iMidreux  et  lAiiM:raomifni>1as  d'an  pende  fane  «dMinerirar  la 
peu  pri's  d'un  fllot  de  vobiBe ;  enfe1ep|M»4et  ifeo  de  h  erépiM;  paM  d  fiite»4et  grillar  ft  lea  denz  qaiue 

à  Tiugt  minutes. 

On  prépare  delà  même  mtnièra  lee  crfpiiiettee  de  fll^  de  bécaieei  et  edlea  de  pigeose.  A  l'^rd  de 
odke-ci,  on  remplace  la  farce  cuite  de  gibier  pur  de  la  farce  moitié  foie  et  moitié  Tolaillc.  On  peut  ëgale- 
DHot  eoofeclionaer  des  crépiaeUcs  de  volaille  par  ce  procédé,  en  remplaçant  le  gibier  par  de  la  farce  et  des 
mets  de  fakine. 


DES  PETITES  CHARTREUSES. 

.  Im  pctttes  chartreoMS  eonl  d'un  joli  eRM,  comine  li«rs4'eBane  et  eomme  garekare  de  groeeee  piêeeii. 

On  les  conii)o'^<- rualt'nirnl  ruer  di'  la  Milaillc,  du  gibier  ou  du  pois«on.  I,c  Tond  n'en  reste  pas  moins  le  BêlIM 
et  doit  être  invariablenienl  de  légumes.  ÎSons  insérerons  donc  deux  formules;  elles  sufUronl  à  donner  mw 
idée  de  la  midié  de  cefc  mets. 

Les  Wganea  avec  leequcb  en  manie  les  dnrtreaaes  le  tailait,  aoit  à  la  cailler  d'acier,  aoit  à  la  petite 
cnleanc.  Dans  tons  les  ra!>,  ils  «e  traitent  iM^eure  de  nitaM.  c'eet4-dira  qu'il  ISimi  k-s  blanchir  lépardiMat, 
dneun  sainnt  son  espèce.  • 

341. —  PETHi:s  i;iuitiHi:rsKs  x  la.  royale. 

Taillez  une  quinzaine  de  rouelles  de  grosse»  l  arultcs,  de  l'épaisseur  d'un  centimètre  à  peu  prés  ;  enlevez, 
•ar  leepartieskaplna  ranges  et  amc  une  eelcmnedeSàdnrilliinilnH  de  diamitre,  des  petites  tiges;  jetet- 

liN  à  iTi<";iirf  d;iiis  Vr m  froidr;  failes-li's  blanchir  à  l'caii  snlrc  ;  Inilli-z  <•[  blii» Iiis«p/.  ('^'uK'ini'nl  l.i  nn'iiii-  (pian- 
tilc  de  navets  et  faili«-les  cuire  scprcment  dans  du  coniioiiiuié  ;  enlevez  aussi,  sur  des  lame«  de  tinifles  cuite<, 
des  petits  ronds  que  tous  nettes  de  oAté.  Maintenant,  bearrei  une  qulmaine  de  petite  meules  à  darMes 
erdinaifcs  :  au  fund  de  cliacun,  vous  place/  un  petit  rond  dr  pnpii  i  lii  uné  pour  les  ddmauieraTec  plus  de 
racilllé  :  décorez  le  fond  de  chaque  moule  avec  des  légumes  verts,  tels  que  petits  poîs,  dioisis  d'égale  gros- 
seur el  blanchis  à  l'eau,  ou  barieate  tmls  ao  lesange  «u  en  ranés  «I  Uanchb  aiparènant.  Tsus  les  Teads  étant 
déosids,  mantes  hs  petites  tiges  les  unes  fc  oAté  des  autres,  antanr  des  prais,  en  commençant  par  une  cmi« 

ronne  do  rnrottr«.  pui'«  tinr  de  nnvcts;  au-drssns  de  ces  deux  couronnes,  disposez-en  une  de  ronds  de  truffes 
à  plat;  continuez  ensuite  par  les  caroltes,  puis  les  navets.  Aussitôt  les  parois  montées  ju^quaui  bords, 
humeetes  les  légumes  avec  un  peu  de  blane  d'ouf;  masqnea^es  autour  et  au  fond  d'une  ooaehe  de  farm  de 

Tolaille  de  répais«eur  d'un  driiii-<  riiliim'trc  ;'i  pi  ti  pré^.  C.i'ln  f  iif,  i:;iniis<i;z  le  vide  aver  un  petit  salpiiujn  royal; 
recouvrez-les  avec  un  rond  de  papier  mas4|ué  d'un  côté  d  une  couche  de  farce,  el  faites-l'j»  pocher  à  l'eau 
bouillante,  vingt-cinq  minnles  avant  de  servir.  Il  est  boa  de  ne  pas  hs  podier  trop  longtemps  d'avance;  les 
légumes  conserveut  mieux  leur  couleur  naturelle.  AusjdtAt  raffennis,  relirez  les  nnds de  papier,  démoulez-les 
directement  sur  plat  et  glace»les  légèrement.  —  On  peut  garnir  les  chartreosea  aree  un  appareiP  de  laroe 
de  gibier. 

849.  —  pnrras  cniumusis  kégbntbs. 

Beurrez  une  quinzaine  de  moules  à  darloles,  et  foncez  le  fond  d'im  rond  de  papier.  Taillez  i  la  petite 
cuiller  d'acier  des  légumes  variés,  M.iiicliissex  et  riiiser-les  nimtne  prén-demment,  montez-les  te  lonj  des 
parois,  avec  un  cordon  de  truiïes  sur  le  milieu.  Le  fond  peut  être  décoré  avec  des  légumes  verts  taillés 
en  leaangei,  wi  des  ronds  de  truffes. — Dès  qne  hs  lêgomes  sont  rangés,  hmnedci-Ics  avee  un  pan  deblane 
d'anfi  Baiqa««lai  d'une  coveha  de  force  de  poisma  de  4  à  5  miltim.  d'épaiNcor;  empUsssx  le  vide  a?ae 
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un  -  iljiixm  régence  ;  cmiTTcx  chaqac  niaateifNnnRMlde|itfierBUfué^fcnv;  bftetpadHrnMBMl, 
cakm  k  paper  et  HmmAn  mt  plai. 

343.  —  wnmS  CMNISTADBS  DB  FA»  1  Là  PfalMIMB. 

Coiipor  sur  la  iiiii'  d'un  pain  de  nii«*  unr  rpiin/jino  do  hmes  ronili-^  dn  nvi'i'-;,  ayant  i  ;'i  "i  rt^nlini.  <\i 
diam.  sur  4  d'épaistenr;  tailli  z-IcK  tont  antour  en  fornie  amai  élégante  que  possible;  cernez  lears  surraces, 
iv«eb  pmnted*mi  c(mlrati,ft  ()ii>'H|nt  s  milKiii.  des  boith,  «tlTairt  li  forme  qae twi»  Jumwiwt  m cwwù4w. 
A  iiKStin'  i|ue  ces  hmc»  dt-  pain  sont  tnilli-Câ,  reiiriTnioz-lpa  dans  un  rase  conrert  ettomi  aotMitllBehoiR 
avant  dt>  st-rvir,  faites-les  frire  de  l>elle  (dulfiir,  ;i  prande  friture;  écoullez-les  h  mesure  sur  un  linpe  ;  oin-m- 
les,  videi-le^  et  uas(|ue/.-le8  iiitérieurenRiil  d'une  petite  rouclie  de  farce  à  gratin.  Vous  aurez  preiuiércnienl 
onlefé  !(•  IHets  de  13  caillea:  pam-Ics,  lnU«x-lea  h^iKOicnt,  placn4ea  dant  nu  nuloir  beurré,  au  beurre 
clarifié  ;  salez  et  reectn-n  z  les  d'dii  r.md  de  papier.  Prëptrct  15  p^-liles  quenelles  de  Mil.iillr,  de  la  forme 
des  Ciels;  ornez-let  d'un  petit  décor  de  truffes  que  vont  trempes  à  mesure  dans  les  blancs  d'trufs.  Arec  les 
carcasMi  des  aillet,  tires  une  petitecMcnce  que  vooa  rédnitei  me  quelques  cttilterées  de  velouté. 

Au  montent  de  servir,  les  croustades  doWenl  (Ire  chaudes;  sautez  !•  ^  li:  i  liez  |ei  quenelles  )i  l'eau 
bouillante  et  salée,  égoullez  les  uns  et  1rs  autre*  sur  tin  linge;  garnissez  le!<.  crouï^lade^  aTCC  un  petit  salpicon 
Monglas  de  trulTes  et  de  champignons  saucés  avec  le  fumet  pn'paré,  et  dressez  les  filets  et  quenelles  sur  chaqne 
cmiislade.  Pbcessnr  on  plarood,  sauces  Itéraient  le  dessus  anx  un  pinceau  et  tenez  quelques  minutes  à  la 
bouelie  du  four  nioili  ré.  Cette  sauce  nlnct^e  au  four  vient  d'un  beau  veloulé;  dresses  ahm  ks  cronsladft 
sur  un  petit  gradin,  ou  à  défaut  sHir  serviette. 

344.  —  PBTITB8  CBOUSTADBS  rÉBVCI.^BS  DB  FILETS  DB  BÉC18SINES. 

l-cr»»z  les  filets  de  15  bécassines,  parez-les  el  rangez-b-s  ilans  nn  sautoir  beurré  an  beurre  clarifié  ;  saW  et 
reeauTrvs  d*iin  rond  de  papier;  tailles  15  petites  croustades,  dccoii|H>z-4es  d'une  forme  gracieuse;  eeruez  la 
•nrihoe  avec  la  pointe  d'un  petit  ooulean,  k  quelques  millim.  des  bonis,  pour  les  ouvrir  sprès  les  a«o:r  cole* 
ridaè  la  friture.  A  mesure  ipi'eiles  sont  taillée»»  wnftf  met  les  daue  nue  caaaerale  tm  tout  antre  fsee  cl  lenei- 
\v<  m  frais.  Des  |Hinir«s  de  bécassiufs,  tires  uue  petite  essence  ou  Aimet  que  vous  réduim  «m  quelquo 
I  uilkrécs  d'espagnole. 

Uoe  benre  avant  de  aanir,  Mies  Arke  et  viiea  les  erenatedse,  maeque»4es  iulérisurenMnt  d'une  petite 

Oawdie  ili-  fai' e  '<>  cmlin  <•(  ii!'icr/-li'<  :'i  l'i'Iiivc  rhniiili'.  An  inoiT:i'iiI  (l'riivf)vrr.  p:,iriH-<r7-li-';  nvfe  uni'  niillerée 
à  bouche  de  purée  de  gibier  aux  truffes,  saucée  avec  une  partie  de  l'etit^-nce  de  gibier  ;  placez  en  dessus  deux 
Mets  de  béasariae;  laueeite  avee  le  reste  de  h  sauee  et  tenei-les  quelques  minutas  i  h  ba«l»  du  kur. 

3i3-  —  rKTITI  S  (  KOI  STADKS  HK  Nftt  ll.l  A  LA  PAIWIRStîtE. 
Après  avoir  ciselé  G  à  7  œufs  de  nouilles,  blauchissez-le$  quelques  secondes  à  feau  bouiDante;  égnut» 
tes  les  nouilles  sur  un  tamb  avant  qu'elles  soient  trop  ramollies  ;  rcplaoe»]cs  dîna  nie  eaaserole  avec  100  gr.  de 
lieiiri-L>,  I  TiO  gr.  de  fromage  et  une  pointe  de  muscade  ;  ruule/-le.>i  bien  pour  mélanger  ensemble  tous  ces  ingré- 
dients, et  étalez-les  aussitôt  en  couche  de  répoissciir  de  2  à  ci-ntiin.  environ,  sur  une  plaque  beurrée.  (Cou- 
vrez d'un  papier  beurré  et  laissez  raffermir  dans  un  lieu  frais,  trois  ou  quatre  heures  au  moins.  Ce  temps  é«»ulé, 
lires  sur  leur  anrbce  une  quinzaine  de  croustades  ovalea  avec  un  coupoiille  de  celle  Ismie.  EDes  ne  dohmt 

pas  avoir  plus  de  5  à  6  ceulim.  de  l«n.'ii.  iir  Vii-mIAi  l.-s  ci-OUStadcs  taillées,  pns'ir/.lfs  dans  iln  ii:irm(san 
râpé,  treuipez-lcs  ensuite  dans  des  a-ulb  b.iUus.  egouitez-les  el  pane»lesde  nouveau  avec  du  |iariuesan  râpé, 
uaiaaea-les  avec  la  lame  d'un  couteau,  cemes-lea  peur  les  ouvrir  plue  tard,  rangaa^eaaurune  plaque  beurrée 
i  distance  les  unes  des  aulreji,  arrosez-les  avec  du  beurre  clarifié,  i  l  |ii)iiss<-z-les  an  four  trcs-cbaud  viagt 
minutes  seulement  avant  de  servir.  Elles  doivent  élre  de  belle  cuukur.  Eu  les  sortant,  ouvres,  vides  rt 
gamiasea-lea  avec  deus  llhto  de  cailles,  grivea  ou  béeawinw,  et  opéreu  comme  nM»r«vou  indiqué  dsns  h» 
deta  descriptions  précédeetes.  Ces  croustades  sont  très-diMingnées;  mais  olm  ne  peuvent  fuin  Mae  aerriea 
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seule*,  parce  que  l«ir  Tohimc  nVst  pas  aranlaiteux  ;  c'est  ponrquoi  il  convient  d«  les  serrir  au  f'ttA  d'une 
ooupc,  <Ua»  le  genre  des  n"  7  el  1 1  de  la  planche       et  eo  garniaaaBl  les  CMipes  avec  des  peliU  pités  ou 

SAS. —  FRRBS  ClOUCTAM  M  MOVIUIS  X  LA  KKIITI. 

riancliisspT  7  à  S  'niT';  »!e  nmifllrs  rmim-iV* ;  tenrz-Ies  fermes;  jeler-les  sur  tiri  (ami?  pour  les  ('^nntlrr, 
pab  dans  une  casserule  pour  leur  incor]>nrfr  i()0  gr.  de  beurre  et  125  gr.  de  pamiesan  rnix!.  Ajoutes  une 
polni«  de  ■mcade  «t  vermte  dma  un  plat  à  aaator  bnrré,  en  leur  donnant  répaîiHar  de  4  eoMi».  è 
peu  près  ;  conrrcz-lcs  d'uo  rood  de  papier  aussi  beurré  et  bissez  rerroldir  en  presse.  Tifflei  «BHlb*  18  oa 
'20  petites  croustades  arec  un  conpe-pâlc  rond  el  uni,  ayant  3  centim.  de  diamitref  que  TOUS  trempez 
dans  l'eau  i  mesure  ;  passez-les  à  la  panure  blanche,  fine  et  rralche,  et  Irempcz-les  tmir  k  tonr  dans  une 
ellUte  Mcn  tatiM;  psieet  Ih  de  aDoreau  à  la  panme,  régularises-k»  sur  toutes  taon  loiftees,  nuifes* 
les  <l-in>  un  «antoir  assez  hmrt  pour  ponroir  le«  rouvrir,  pincez-les  an  frais  jii5iqiraH  niomnit  Ao  I.s  frii  r. 
Vingt-cinti  minutes  avant,  cernei-les  à  peioe  avtx  un  coupe-pàle  uni.  de  quelques  millim.  plus  étruîl  que  le 
pnmtTt  H  de  tillesarie  qne  rcmertara  soR  aaseï  large  pour  tea  vider  et  ks  gamin  jetea-les  en  pelites 
parties  i  grande  friture  Irès-rhamle,  iip  li  s  .|iiillcz  pas  afin  de  pouvoir  les  retirer  aussitôt  (pi'elles  sont  de 
belle  couleur.  Alors  égoultez-les  sur  un  linge,  videz-les  régulièrenieol,  en  laissant  aux  croustades  Tcpais- 
sear  nëceseaiiVk  Gamin»  la»  d'âne  purée  de  Teiaille  cliMdiée  et  Unie  an  momeat;  aanoa  la  purée  leuli^ 
ment  avec  on  pen  d'aHcMinde  Ken  réduite.  Ces  croustades  peuvent  iilnfunicsa*ec  toutes  les  puréca»  loua 
les  Siilpicons  çra<i  ou  maigres,  applicables  aux  timbales  ou  aux  autres  croustades.  On  les  dresse  Mr  SCT^ 
vielle  ou  sur  graUiu,  couune  l'iudiquent  les  dessins  2  el  4  de  la  [ilaïahe  3"*. 

317.  —  CROI'STADIIS  liE  MAf.AKO.M. 

Gnieea  à  l'eau  salée  500  gr.  de  petits  macarouis,  éj^oullez  l'eau  dès  qu'ils  sont  tendros  et  finissez-les  avec 
4  coillirées  de  bdehamel ,  beurre  et  fttWMge.  Verseï  eo  macaroni  dus  on  lanleir  bemé,  eonvrei  de  papier  et 
mettez,  n  presse  légère  ;  quand  il  est  froid,  taillex-le  MM  m  ooipt<pàte  rond  on  ovale,  fonei,  vidct  et 
funioMB  ainsi  qu'il  a  été  dit  à  TartHle  précédent,  en  avwnn  m^ileon. 

348.  —  waraa  ckoustasis  db  bu  a  u  fimIb  db  oibibb. 

Lavez  300  gr.  «le  riz,  ciiispz-li'  ri\''r  rlu  linn  Imuilkin  de  volaille,  en  le  Irnint  liicn  entier;  Dnissez-le 
arec  un  bon  morceau  de  beurre,  deux  poignées  de  parmesan  el  une  poiulc  du  muscade;  verMZ-k  daitt 
nn  sautoir,  dennei-Itti  l'épaisMur  de  4  eentim.,  reoooTrez  d'un  papier  benné,  laiHesralhMdir;  IniUte  avec 
un  coupe-pàle  les  petites  crousUdes,  pane/lfs  pour  les  frire  et  les  vider.  On  peut  les  nonlar  auMitdl  le  ria 
Oui,  dans  le  coupe-pile  même.  En  dernier  lieu,  emplissez -les  de  poi-ce  de  perdreaux,  finie  au  moment 
avec  quelques  cuillerées  de  glace  de  gibier  Tondue.  Saucez  légèrement  en  dessus  et  dresses  sur  serviette 
anaor  gndin. 

On  pent  AùN  on  eroMladea  avecda  ria  cuH  fc  la  milanaiM  et  lea  garnir  avec  toute  autre  parée  eu 

salpioon. 

349.  —  FBTITBS  CBOOSTADBS  DB  BB  A  U  CATOCIKB. 

Pkdparm  lea  cMutadoa  comme  9  ort  dit  à  rartido  précède.  hilM-lw  ftjre  qnelfMS  miniitca 
d'afanee,  videz-les  pour  les  emplir  avec  des  «mbbrauilMB  M  flmnagadePiMtmo  itpé,  Ht  «0Bvrw>les  d'un 
rond  do  traBèa  noires  «u  bianciMS. 

350.  —  I>iiTITE$  CROUSTi.DES  DE  POULiINTB  A  LA  P^eBTAISE. 
Cuisez  Srtft  (H",  de  poulainte  à  l'eau  el  «el,  tenez-la  nn  peu  ferme;  finissez  aver  IfMl  gr.  «le  lionrre  et 
entant  de  (romagu  répc;  laissez-la  reiroidir  dans  un  sautoir  beurré  en  lui  doimanl  l'épai-sseur  de  4  ceiilim.; 
laBImki  ereuitodm  ■tee  nn  oaup^plto  do  8  ocntim.  de  tUamèira,  pun  et  ocne»lw  en  denn»,  hites'Iea 
iktr» ot  vjde^kaM  moment. 
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Dans  l'intervalle,  vous  prf  pm  ez  iino  fondue  à  b  piëmontaise,  daprte  les  règles  suiTantet  :  placez  6  jaunes 
«l'onira  dans  une  casserole,  étendez-les  peu  à  peu  «vec  un  d<cil.  de  crème  simple,  njoulez  une  pointe  do  wl 
arce  4  ou  500  gr.  de  Aroroage  (fontina),  ov  à  début,  du  fromage  de  gruyère  frais,  coupé  en  peliu  dés. 
Sept  à  liiiit  minutes  avant  di-  servir,  placez  la  casserole  sur  un  fett  doux,  lowiwi  «vee  h  epetole,  veillât 
à  eeque  l'appandl  ne  se  conh  pas  et  .iiiir'n<  /,-le  à  consistance  il'une  crème  pàtissiiVc  !-=-èriv  II  faut  alors 
felirer  la  ceanmle  du  feu,  addilionutr  quelques  cuillerées  de  truOes  de  Piémont,  en  pcliu  dés,  et  emplir 
keetoitstadei.  CkioTNiJeB  a* ee  des  hnes  raidee  de  trullleB  UaoflMe  de 

—  rETITBS  CROUSTADES  DE  SEllOLLK  A  LA  l'AI-KKMITAlNE. 
Guiaei  de  h  acmenle  eu  bonillan  blanc,  teocx-la  ferme,  versez-la  dans  un  sautoir  beurré,  en  coudie 
epai^s..  J,.  quain-  ccniitncirc»  ;  liii«ez-la  n  fn.i.lir;  taillez  sur  son  ^MÎaeur  18  à  90  petites  cmuatades,  avee 
uu  coupc-pàte  de  3ceuUuièlres:  panez-lcs  deux  fois  au  p.iin  et  à  IVuf;  ccmez-les  av,  c  un  antre  ciupc- 
pâle  plus  petit;  bilce-les  frire  an  moment,  en  petite  quanUté  .  videz  et  emplissez-les  avec  un  salpioon  peler- 
mitain.  On  peut  toujours,  au  lieu  de  owiTenile,  lea  recoonir  d'uo  rond  de  Inilea,  de  dlet  de  volaille^  de 
langue  écarlate  et  mtaied  uji  cbampigoon;  on  peut  égatement  les  emplir  avec  des  pai^  Dnaaa  sur 
aaniette, 

35Î.  —  miTBS  CBOUSTIDIS  DE  POHIIBS  DE  TERRE  A  LA  RiCBHTE. 
Cuisez  7  à  800  grammes  de  pommes  de  terre  pelées  et  coupées  en  quarlim.  dans  de  l'esa  salée  at  « 

feu  violent.  Aux  trois  quarts  .le  leur  cuisson,  égouttez  l  eau  et  placez  la  casserole  .  ..iiverle  à  la  boudm  du 
fcur  pendant  d.x  à  douze  minutes.  Passez-les  ensuite  au  tamis,  peu  à  peu,  pour  ne  pas  le.  conlo,  :  incorporez- 
h«r  100  gr.  de  beurre  el  «ne  dnaine  de  jeunes  d'muft,  aasaiamine.  d'un  peu  de  sel  et  pointe  de  «xuscade  ; 
versez.les  ,;muu-  ,l,ms  u„  snuloir  h,-urré  et  éi a lez-les en  cmiiîUe de 4 cenlimêtws d'épaisseur.  Quand  r«ppereil 
«Ibieu  iroid  ladlcz  18  ou  îiO  petite»  croustades  avec  un  coope-pàte,  panez-les  deux  fois  et  cerne/.|cs  en 
desaus  ;  ftiteft4es  frire  pour  lea  emplir  avec  un  salpicon  Régente.  On  peut  mouler  ces  peUtes  croustades  en 
lea  roulant  d  abord  à  la  lèriia  peur  leur  donner  k  tene  avant  de  lea  paner. 

I«  garniture  de  iw  crousiade.  peut  être  variée  comme  celle  dea  précédentes.  Ihwaei  sur  servie 
vrgradu. 

853.  —  PETITES  CROUSTADES  DE  FAICB  A  LA  PÉRIGUEUX. 
Faites  500  gr.  de  farce  de  volaille.  11  faut  qu'elle  aoit  un  peu  moin.  One  que  celle  qn'on  emploie  pour  le. 

quenelles,  car  elle  d«„  e  s,.-,-  r-cn,.  à  la  cissnn  Ajouter  r.nssi  quelques  jaunes  d  a-ufs  de  plu,  ;  beurre, 
18  petits  moules  à  dar.olc,  c.q.l.ssez-les  de  farce  que  vous  poche»  au  bain-marie;  démoule,  et  L,i.s,.,  .  .  froi.lir 
les  tnnbales.  p«,es.|«.  à  l'esif,  eeni«*s,  ftltes-les  (Hi«  au  moment  à  grande  friture  et  eu  pei.te  quaut.ié  ; 
pu.s  et  |:arn,«,...l,.s  nv.  c  „n  s.I,mon  Périj-ueux  ;  dressez  sur  serviette  OU  Sur  gradin.  On  remuisce.  si 
lou  veut,  ce  salpu:ou  par  des  purées  ou  k^umes.  Cette  farce  p.  „.  in,lifr,  rnn,n,.nt  .-■tr,.  con.no.r,-  avcxde. 
«hairs  de  gibier,  de  veau  ou  de  poisson.  On  ,.e„i  garnir  les  petites . ,  >.i,si,„i.  s  ,  au  avant  de  les  pod.er. 

354.—  l'KlITKS  CHOl  STADt^S  DK  IttLIlUE  A  I  V  MOXr.l.AS. 

Vanin  dans  un  linge  i  kil.  de  beune.  abaissez-le  en  carrés  de  l'épaisseur  de  4  cent.,  placez-le  sur  glace 
pour  qu  a  se  mlTermisee  ;  tiempet  dans  reau  Uède  m.  coupe-pàte  uni  de  S  canlimilres  au  plus .  ei  taillez  sur 
son  épaisseur  un.  v,„.,a,nc  ,1,.  petit,  peins;  rouht  lea  toUT  à  tour  dans  U  mie  de  pin  Nandi*  et  One*  pemea. 

^^IV'l^T'  ''^""''*''!"       ^      ^  p""™  •  "nVrT* 

go  à  gron,,,  rr„ur.  l,u  „  d«rf,  et  peu  è  la  fois.  Cette  dernière  observation  «.rlout  est  rigounuse  ;  en  ne 

r  i . ,  •  •  "'P''**"  ''^  «a-eé  .0  velouté  aeulemenl.  On  lea  empUt 

eg-leiueut  avec  toute  autre  compoullon  de  puiée  ou  salpicon. 
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3KI. —  pirma  cboustadbs  dk  ghogchi  a  li  routine. 

Pirépafw  vuppnraflïk  fMMMwee  44ë(iBHras  de  erènerfnpie;  teiMM* un  peu  plus  oenrilbiiit  q«*k 

l'ordinaire,  Tcnez-Ie  dans  un  uuloir  Ix  urré,  olalez-le  en  couche  de  4  ccnlunëtres  d'épaisMur,  recouvrez  de 
papier  beurré  et  Uiaaei  refiroidir.  TaiUeirle  avec  le  onupe-pàt*  ordinaire,  en  le  trempant  chaque  Fois  à  l'eau 
dHukb;  rHMda  dMX  liii;  têtam  le  imm,  hitea  frift;  au  nooMat,  videi  et  gwoiaMi  aTec  un  saipicon  ou 
parte,  et  Amm  m  cmitaiei  euifiDt  Im  rtgke. 


DES  RISSOLES. 
On  «ppeHerlsMleeuapetK  appareil,  aalpieen  eu  |nii^,  grae  eu  ndgre,e>lteiRé  dans  imeabaiMe  ronde, 

rrplii'c  stir  elle-mômc  et  t.iilIfM"  rn'ïiiitr'  avoc  un  r/mpr-pâtc  uni  ou  rniirn-lé.  du  côté  s«ulpmcnl  de  la  jointure,  de 
manièn:  i  lui  donner  i  peu  près  la  Tornie  d'un  croissant.  Il  n'est  pat  nécessaire  de  rappeler  ici  toutes  les  variétés 
de  oe  iMia;  omii  oaus  bornerowi  aux  denx  genre*  qui  lea  «acactdriseul.  Quant  I  la  garailnn,  elle  n'a  pM 
de  bomca  et  peut  être  bile  am  tow  lea  appareia  en  uaage. 

366.  —  tISSOI»  M  TOUlIUI  a  Li  FRAXÇAISB. 

Abaifaa  trts*niiDce*  et  ta'euré  400  gr.  de  Haaillelage  eu  rognure  de  pAle  fcoilleiée;  pbees,  A  4  een- 

timëlres  des  boitls  les  plus  rapprochés  de  tous,  une  cuillerée  d'appareil  h  croquettes,  Tait  avec  des  blancs  de 
volaille  et  des  champignons  :  cet  appareil  sera  distribué  par  petites  boules,  rangéce  en  ligne  droite  et  à 
distance  ^ale  l'une  de  l'aaire,  de  4  k  5  eenlînièlfea.  Cela  fhit,  humectes  l^èrenwnt  les  mterrâllee  des  boules 
et  toute  la  bande  de  pftte,  en  avant  de  laquelle  elles  sont  rangées;  repliez  celle-ci  sur  ellc-roénie,  de  manière 
k  envelopper  l'appareil  et  à  le  recuuvrir  i^niièremenl.  Appnyfz  i  nsuile  avec  la  main  les  intervalles  et  toute 
l'épaisseur  de  la  pâte,  du  côté  de  la  jonction,  aliu  de  la  coller  autant  que  possible;  taillez  l'appareil  avec  le 
eeupe-pête  cannrié.  de  sorte  que  diaque  rissele  repréaante  ft  peu  prie  la  moitié  du  dianitre  du  eeape-pftte. 
Ccri  rissoles  enlevées,  tafUez  en  ligne  droite  I<n  lionis  dp  l'abaisse  et  recommencez  la  même  opération  jusqu'à 
extinction  de  la  pile.  Lorsque  les  rimiles  sont  toutes  taillées,  réguhirisei4es  en  les  appujant  légèrement, 
■ans  ka  défimner,  et  rangez-les  k  mesure  sur  un  linge  k  peine  inïnd.  Vingt  nnautes  avant  de  servir,  pion* 
gez-les,  peu  à  la  fois,  dans  la  Triture  modérément  chaude,  |)our  ne  i<  1<  s  surprendre  et  donner  ainsi  le  temps 
h  la  pâte  de  cuire  avant  sa  coloration;  si  on  les  jetait  k  rhuire  trop  chaude,  elles  seraient  noirea  avant  qne  la 
pale  fut  sudlisamnient  atteinte. 

On  garnit  aoasi  ees  risaokaaree  dea  appareils  eu  pnriéeadegiMer,depoiaMn,deManMa  et  de  Ugumea. 
feaaenlM  est  que  ks  appareila  aeieat  asses  réduite  et  aaacs  aoUdes  pour  ne  paa  fbir  k  la  «aiaaoB. 

357.  —  RIS80US  Finies  k  u  roMPkDOVR. 

Abaisaet  la  même  quarté  de  plie,  de  la  manière  indiquée  d^fevant;  rangea  k  dislance,  anr  rabaiase, 

des  petites  parties  de  purée  de  truffes;  pliez  et  tai!l>'î  les  rissoles  avec  un  coupe-pâte  uni;  une  foi*  taillées, 
trcmprz-les  tour  à  tour  dans  une  omelette  ballue  el  passez-les  immédiatement  i  la  panure  bUncbo  el  line  ; 
Auteate  IHre  an  moment,  égioattei  et  dreaies  «o  oottiMae.  On  pent  laiiiir  ces  rinoim  avee  toute  espè^ 
pufées  ou  aalpicona,  graa  ou  maigiea. 

388.  —  PETITES  CASSBROLES-JtU-RIZ  A  LA.  PRINCESSE. 

Livei  kplaaicnra  eau  480  gr.  de  rii,  meuilles«1e  avee du  bouillon Uane,  demanièrek  oe  qne  oe  itouillon 
raoenvre  le  ik  de  S  eu  S  eaBtimètna;  i^ionim  M  gr.  de  beurre;  lUlea  partir  en  ëbullitioo,  lalaaei  BMNber 

1< 
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cinq  minutes,  puis  rouvriez  li  i.i^.s<"nile  cl  p.issez-Ja  au  four  douiu  Au  bout  de  trente  minutos,  le  riz  ditil  être 
aeo  et  bien  atteint.  Sortez  la  casserole  du  four,  et  avec  le  rouleau  i  pitinerie  pHo  attentivemeal  k  riz  sans 
if^û  rttniëm».  Qmmi  il  M  iriàriteB  pAletia«tiqoe  et  Wm  mmê,  tMiMHMi  «i«rMl  H  mMafact  un 
flMfceau  de  beurre.  Emplissez  dix-huit  petits  moules  i  pités,  caaatMt  <l  à  ihOTijiMi,  bwwrit  à'tummi  Ic 
ria  doit  x'élerer  Mt-dessus  du  moul«>  dtt  i  (l«>mi-<-<>ntim.  h  ppu  prè«.  0«vr<>z  ces  moules  de  papier,  raafn-kt 
sur  ptaque^et  passez  sur  giau:  pour  les  laisser  bien  refroidir;  enieves  alors  les  cbamiire»,  pares  rcgHlière- 
nenl  les  enseroks  de  rit  et  dselM-lea  anr  le  beul:  oeraei  le eeaimie eo dMns et  tMfnto» à  taamn 

qu'elle-^  sont  t  iilli'v-.  il.ins  une  casserole  couverte  afin  de  les  mettre  à  Tiibri  l'nriioii  di-  V:i\r.  —  Vinpt 
minutes  avant  de  servir,  ayez  le  four  trés-cbaud,  surtout  de  la  chapelle  j  rangez  les  casseroles  sur  une  plaque, 
k  diatanoB  de  S  centinèlrce  les  ones  des  niUrea;  bnimi-les en  leoi  aem  benre  ebriSd  et  ponsseE> 
les  au  ronr  pour  les  colorer  superficielleniciit,  mais  le  plus  également  possible.  Dix  à  douze  minnd  s  doivent 
aulBre.  Alors  relirez- les  immédiatement.  AussilM  sorties,  fideiJee,  sans  les  percer  ni  les  déformer.  Euiplis- 
Mfrlea  i  nHrilid  avec  du  riz  cuit  au  moment  et  lai  née  dv  TCkmlé,  achem  de  1rs  garnir  wne  nne  purée 
de  fobutle  fennnt  ao  peu  le  dôme  et  saucez  le  detanaaapiaceBu  avec  un  peu  de  suprèniu  ;  placez  au  centre 
un  petit  filet  mignon  Omti  à  r>'i;ai'lale,  cuit  en  anneatix  et  |i.ir<-  iiini  rond.  GlaMk  ks  cassCTolfS,  drsiiei» 
les  sur  uu  gradin  dans  le  genre  de  ceux  que  représente  le  u*  8  de  la  pbucbe 

On  peM  ganir  ces  cwmlH  «vee  ke  méaMs  nfoùla»  salpioBoi  on  pHréaa  kidiiiiiéa  phw  haut.  U  eat 
donc  inutile  de  nous  étendre  davantage  sur  fcnr  variété. 

350.  -~  CIÉTBS  A  U  TILtBBOT. 

Lee  crêtes  peuvent  être  aervies  eonme  bors-d'œuvre  si  elles  sont aufiMBBnMnl  grosses  et  surtout  aco«ni- 
pegnées  d'une  autre  friture  ;  car  bien  que  tn-s-di^iiiiguéi-it,  elles  ne  peuvent  pas  suOin-  t  ll<  <  -^l  uli  s  nnx  exi- 
gences d'un  hors-d'ocuvre.  U  faut  les  dégorger  el  les  cuire  d'après  les  régies,  les  parer  eusuilc,  les  uiaaquer 
d'une  sauce  Villerej  autwJeale,  et  lea  paner  une  bis  sur  b  sauce,  une  fois  à  raBuT,  pour  hs  plonger  ensuite 
A  friture  blcodianda^ 


DES  CROQUETTES. 

Les  croquettes  peuvent  être  variées  à  l'iuflni,  soit  dans  leur  forme,  soit  4lans  leur  composidou  ;  la 
volaillc,  le  gibier,  le  poisson,  les  légumes  et  même  certaines  viande:»  s'empluieiil  avec  un  égal  succès.  Le 
principal,  c'est  de  sauc«r  la  conpositlou  a  point,  et  avec  une  aauoe  bien  réduite  et  de  bon  goftl;  en  les  nm'ile 
rondes,  aaéplales,  en  bouchons  ou  en  poires,  la  forme  imperte  peu. 

360.  —  CBOQOlITnS  DI  TQLAILLB  AIT!  TRUPP». 

Coupez  en  petits  dé-;  réguliers  2  e'^tnium  s  de  poularde  ou  poulet,  que  vous  aurez  cuits  ;«  l.i  brodieou 
dans  un  fonds  de  poêle,  en  les  tenant  un  peu  fermes  ;  adjoignez  à  cette  volaille  un  quart  de  son  vohime  de 
irulTes  cuites  et  coupées  de  même. 

Places  4  décil.  de  velouté  un  peu  ronsistsnt  dans  une  casserole  à  réduetioa  ;  ajenies  le  Ibndsde  Is  enfason 
des  tnilTes  el  réduisez  de  moitii',  en  lui  im  nrpornnt  [•nrinl'  rv.iHeipietipiPsrnillen'esAbnnrliederri^mednuMe. 
A  ce  point,  liez  avec  3  ou  i  jaunes  éteiulus  avec  un  peu  de  sauce  froide  et  passés  à  l'étamine,  ajoutez  une 
pointe  de  muscade.  AtissitAI  que  la  sauce  est  liée,  addhioanez  le  salpicon  de  volaille  rt  de  truffes  :  incarpare»le 
bien  à  cette  sauce,  sntis  éliulliiioii  nouvelle;  passes rappsnil  dans un  pbtveni,  éiale»le  encouchea,  couvres 

d'un  rond  de  pnpier  lienrré  et  Inissez  refroidir, 

Quelques  Iteun-s  après,  prenez  l'apparoB  avee  une  ouiler  b  boucfae  Cl  dlviHS^s  «o  petites  parties  égales 
lur  le  tour  asnpendiédsnii» de  paiuManciietwriascaa  parties  ssBS  h  iiwin^d'abagdrondsspwis 
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et  d'une  égale  longiinur  ;  trituprz-IttH  ensuite  el  tour  &  tour  dans  du  oeufs  battus;  en  les  sortant,  égoullei» 
Iti  ^ctjHez-les  dans  le  pain  pour  les  paner  de  nouveau  et  les  aplatir  arec  la  lame  d'un  couteau:  égalisez-l« 
bien  unirormes  et  rangez-les  à  mesure  sur  une  plaque  recouverte  de  papier,  tcnei-les  k  couvert  dans  un  liea 
IMt  pour  les  plonger  partiellement  dans  la  friture  chaude  quelques  nîautee  tWA  de  terrir;  M  les  quittei 
pas,  relirt'2-Ii-s  aussitôt  qu'elles  sont  du  bi;1li:  couleur,  et  dre<tscz-lM  00  COOfOlBie  W  «0  fjnBÛiB,  MT 
serviette,  avec  un  bouquet  de  feuilles  de  persil  frites  et  bien  vertes. 

Les  croqneMes,  wmme  touiei  1m  IHlnree  ponée*.  ne  Mmai  janais  FttN  trop  à  rtmee  ;  le  pain  «rrit 
«posé  i  prendre  de  riiumidit<S  et  à  la  cuùKon  um-  teinte  cen  Irée  lrta«déaagrJoble.  On  conTecUoniie  ainai 
des  croiiiieUes  avec  des  ris  d'agneau  ou  de  veau,  des  oervelloa,  etc.,  ele. 

361 .  —  CtOWlRTM  A  LA  ROU  ilNE. 

Préparez  2  verres  d'appareil  de  gnocchi,  au  parmesan,  d'après  les  règles  inrtiquà«s  ;  faiti»s-lp  bien  rtîduire 
ptvur  le  rendre  consistant;  avec  cet  appareil  moulez  des  croquettes  ou  quenelles  que  vous  fourrez  avec  un 
petit  salpieoo  de  bofm  «l  vdaMe  oeupé  ca  tris-prtils  ra  même  haché  et  saucé  avec  une  béchamel  bien 
rédoHe,  pa<i»ez-Ips  au  pain,  puis  à  l'iriir.  t'-galiscz  les  croqoetles  et  ploiigea4ae  à  fritore  cfaïude,  draaaas'ki 
enfin  sur  serviette  ou  en  coupe,  avec  du  persil  friL 

3Gi.  —  CROOt'ETTES  A  l'ALSACIBMME. 

Prépares  on  salpioon  par  portions  ^ales  de  foies  gras,  champignons  et  langue  écarlate,  représentant  le 
poida  ie  4 1  MO  gr.  RédoMi  de  moitié  4  déei.  Jn  Mdmmel  dau  taqMHe  voua  ferei  entrer  la  caimaw  dei 

dianipignons.  A  la  fin  de  hi  réduction,  addilleonat  une  liaison,  qnelqnes  cuillerées  de  glMe  de  voinilk, 
puis  le  salpicon;  donnez  deux  l>onilloiis  et  versez  anssiliU  rii]>|>areil  ilans  un  plat  verni;  riTouvrez  de  |Kipier 
et  tenez  au  frnid.  Divisez  ensuite  cet  ap|Hireil  en  plusieura  parties,  sur  le  tour  saupoudré  de  |>ain,  que  vous 
monlei.  en  les  rodant  aona  h  main,  en  forme  de  poires,  c'est-ft^iin  pefntnes  d'un  eenl  eélé.  Pknes  *  l'ouf 

comme  à  l'oiMinaire  c!  i-nng''/-li'S  snr  [inpier  pmr  frire  au  moment  avec  les  w)ins  voulus.  Oiiain!  i'lli>s 
sont  cuites,  piquez  au  bout  une  tige  assez  épaisse  de  persil  et  dreaaea-lea  dans  le  genre  que  représente  ie 
desain  n*  7, 

9tt3.  —  CKOOOBTTIS  BB  mDIXAUX  A  lA  «WPADOUK. 
Coafpei  en  petite  dds  2  ou  r*  e^tnniacs  (\r  perilri'au;  réduise/  de  moitié  5  <1<''ril.  de  s»iiec  espagnole  un 
peu  consistante,  à  bfMile  vous  inrorporez  k  la  réduction  quelques  cuillerées  de  ma«lère.  Quand  cette  rédac- 
tion est  k  point,  ajonlenlin  k  peu  près  nn  dédi.  de  parée  de  Imlhi  bien  finme:  lies  anmilAt  atec  3  jannee 
d'mnlk:  ndditîonnH  le  salpicon  de  perdreaux,  sans  ébullition;  puis  retires  du  feu  l'appareil  pour  le  placer 
dans  un  vase  verni  et  au  froid;  terminez  l'opération  comme  nous  l'indiquons  dans  les  formules  précédentes. 
On  peut  confectionner  ainsi  des  rroqucttes  avec  tou'.os  les  chairs  naire»  de  gibier  ou  autres. 

364.          CHOOI  ETTKS  I^'lchKVISSES  A  LA  COMTESSE. 

Ajez  un  salpicon  de  queues d'écrevisse  du  même  volume  que  les  précédents;  réduisez  de  moitié  3  décil. 
4s  bédiimd,  et  après  n  réduction,  additionne»1ni  environ  1  déeil.  de  purée  de  dumpignoin  un  peu  Terme; 
lies  avee  qudques  jaunes  étendus  à  la  crème  et  passés  au  tamis,  et  miiez  le  salpicon  avec  100  gr.  de  beurre 
d'écrevisses,  fsit  svec  les  coquilles.  Terminez  l'opération  d'après  1rs  mêmes  principes  que  ceux  des  articles 
qui  précèdent.  Les  croquettes  de  crevettes,,  de  homards  et  de  tout  autre  poisson  k  chair  fierme  se  préparent  de 
BBême.  On  peut  tsiQours  Isor  additionner  des  champignons  «a  des  trulTes  en  dés. 
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DES  CROQUETS. 

Les  croqueU  ae  composent  arec  des  brioages  :  macaroni,  nouilles,  riz,  etc.  Ils  se  dislinguenl  des  liuibalcs 
«I  dat  crowtadat  an  ee  qu'ils  portent  enx<minue  kon  gwnitnree,  et  qu'on  peut  ainai  Ica  servir  direclemani, 
en  laa  aartantdab  ftitnra,  aana  ^lill  aoUnéeaaaairB  de  laaeafrir  poar  laa  garnir. 

965.  —  CBOQUBTS  M  MACiBOHU. 
Caiaea  Uan  tendra  300  gr.  de  macarenb,  dgontleiJea,  pbce»1ee  dans  ane  casserole,  a<ldiiionnei<knr 

un  ('<Vil.  de  Kince  Ink-hamol  réduite,  200  gr.  de  Iwurrc,  quelques  riiillcn'fs  de  place  de  volaille,  150  gr. 
de  Tromage  de  Panne  ripé,  et,  en  dernier  lieu,  un  petit  «alpicon  de  tnilles  et  de  langue  écarlale.  Versez- 
ha  manite  dana  an  aantoir  beurré,  élabaJea  en  oondies  épataaee  de  4  oantimètres,  recaanei  de  papbr  cl 

laissez  bien  rcrroidir  sur  plarc.  Alm-s  di'taillez  celte  couche  en  petits  pains,  sur  «on  i  pai«sfiir,  et  avcctin 
coupe-pâte  de  3  centimètres  de  diamètre;  pajiez  à  l'œuf  battu,  faites  frire  et  dressez  sur  serviette. 

Laa  craqueta  de  nonîlki  ae  prirent  de  même.  On  pentrenpbear  ketmBae  noires  par  dm  tmlba  de 
PMnMnl  M  des  diampignana.  Ces  baffa>d'aNifni  connement  autant  pour  ba  dtnera  aaigrca,  ai  on  n'y  iUt 
entrer  encan  dAnent  graa. 

366.  —  CROOLET^.  DE  RIZ. 

Préparez  te  rb  nn  peu  plus  cuit  et  plus  ferme  que  pour  le  risot,  mais  très-snccalent;  finiaaa-te  avee 
beurre  et  tromage,  addlliannetJui  un  petit  salpicon  de  trufta»  diaoïpignons,  foies  de  lottes  ou  queues 

d  è  reviisses,  suivant  que  vous  voulez  nblrnir  ce»  croquets  gras  ou  maigres.  Versez  l'appanil  dans  des 
moules  à  darioks  ou  à  tartelettes,  laissez  refroidir;  taillez  les  petits  paius,  panez,  faites  frire  et  dressez 
sur  aerviette.  On  pent  cnbe  b  ris  i  la  crèaN. 

Les  croquets  de  si'inmilr',  gruau,  pommes  ilc  t<-iTi-,  poulninte,  ae  préparant  de  b  Bflme  manière.  Ges 
fHtnres  oonmament  égalemeal  pour  garniture  de  grosses  pièces. 

367.  —  Ol't^ELLES  SIENNOISES. 
Incorporez  200  gr.  de  semoule  dans  4  di-i  il.  de  lait  lionillant,  ir  iytri-;  les  r^jjlcs  ordinaires,  c'esl-à-dire 
en  rintroduisant  dans  le  lait  peu  à  peu,  tournant  toujours  avec  la  spatule  pour  éviter  les  grumeaux  et  lui  faire 
prendre  cansiatanee:  euiaes  cette  acoMide  à  point,  llniaaea-ta  avee  un  morei»n  de  beom,  me  poignée  de 
panneaan  et  4  k  5  jaunes  d'teuf,  tout  en  h  maintenant  toitjours  rTinc.  Vous  aurez  d'avance  une  petite  nion- 
^aa  de  trnlbs,  d'après  les  prcacriptMBS  du  n*  313.  Quand  elle  est  froide,  roulez-la  en  '24  petites  bou- 
htlea  aRengéea  :  beurres  S  donsaines  de  petits  OMiilea  i  tartdettea,  longs.  Arant  que  l'appareil  de  amoale 
aoit  entièrement  froid,  foneez-cn  les  moules  d'une  légère  enveloppe,  placez  au  centre  une  p.lile  boule  de 
trvBes  que  vous  rerouvre/,  aussi  awc  l'appareil  :  soudez  bien  les  deux  parties,  aniasez-en  la  surface  avec  la 
bme  d'un  eoutean  treuip'N>  h  Peau  tiède,  et  laiasez  refroidir  dana  les  moules  mèmm.  Dëmoulez-lea  enauita  en 
les  trempant  dans  l'eau  iHiuiiiante;  aaaee»le8  i  bvilbrar:  biiaai  refroidir  b  aance,  panei,  et  an  marnent, 
pbogea-lea  à  ftiture  bouillante.  Oreeaetaur  aaaieltc,  en  cenronne  on  en  buiaaon. 

968.  —  OUBNIUBS  À  LA  CHBVRBITB. 

TiiIm  7  nu  bit  linuillant  ^00  pr.  de  gruau  de  sarrasin  lin  et  bien  blanc;  maintenez -le  très-ferme;  étendez- 
le  avec  5  jaunes  et  2  œufs  entiers  ;  mais,  même  avec  cette  addition,  l'appareil  doit  kiiyours  rester  ferme  et 
trèa^Ké.  iUora  prenei-le  par  petites  parties,  dans  un  cnllbr  è  ragoût ,  écarlexb  Idgèrement  dn  centre  et 
ptaoeadansce  ridenne  des  petites  boules  de  mongbs  de  truffes,  telles  qu'elles  sont  indiquik^s  plus  bauu 
Reoonvrn  arec  l'appareil;  lissez  bien  les  surfaces  avec  la  lame  d'un  couteau  trempée  à  l'eau  tiède,  puis 
enievM-lesafee  ane  eulre  cuiller,  ainsi  que  cela  se  pratique  à  l'égard  des  quenelles  de  farce,  pour  les  ooucber 
au  fend  d'un  aantoir  benrré.  Quand  voua  en  aures  nmdé  b  nombre  aullbant,  pocha>'bB  au  tait  banOlant  et 
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ulé;  tenez  le  sauuûr  mr  fea  jaafil  m  qu'elles  soient  nflbrmies;  alors  jgoaltex^essnr  on  linge,  laisse>*lc* 

rerruidir,  saucez-les  à  la  Vill<>roj,  panez  et  Tuites-It^s  Trire.  On  Tourre  ainsi      qaMdkt  de  TobUle, 

gibier  et  poiMon  ;  ou  les  pane  aussi  au  parmesan  et  pain  sans  les  saucer. 

369.  —  QUENELLES  FOURRÉES  k  tk  UQUiRT. 

Cuisez  250  pr.  de  farine  de  mais  k  l'eau  et  sel  simplemenl,  ainsi  que  nous  l'indiquons  an  n«  210.  Trnez- 
la  consistante  ;  tini8i>«z-la  arec  beurre  et  parnie^ian,  puis  coucbez-la  sur  plaques  beurrées,  de  forme  ovale, 
Annie  geoni  des  Macoiteè  h  eoilkr,  nais  un  peuplas  tofges  M  bmIim  leags;  placei  du  gnière  ripé  mr 

le  centre  el  roiivrez-le  avec  de  la  paiilninlr  ;  l.nisst'r  les  refroidir  ;  détarliez-li's  ensuite,  lailli'Z-Ies  n'gnlièrement 
au  ouupe-pàie  ovale  el  pour  les  rendre  uniformes;  panez  el  faites  frire.  Dressez  comme  il  est  dil  plus  haut. 

370.  —  OiniUS  D*A61tBilI  1  Lk  TIUBROT. 

Après  avoir  flambé  et  blanchi  une  quinzaine  d'oreilles  d'sgMSQt  Aùlcs-les  cuire  dans  un  blanc  Quand 
elles  sont  cuites,  dgoultei-les,  puis  arrondusez-les  ;  pares  rinldrieir  avec  un  tube  à  ooloaM,  car  il  est 
loi^aars  diffleile  de  bien  le  nettoyer  sans  ce  moyen  ;  emplinet-les  jatipie  du»  les  pavillons  externes  que  la 
farce  doit  maintenir  droits.  Mélangez  à  cette  farce  quelques  cuillerées  à  faoncbe  de  Unes  herbes  complèlM. 
Cela  fait,  ayi'z  -1  déril.  à  peu  prés  de  sauce  Villcroy  liée,  finie  el  passée;  Irempez  les  oreilli's  farcies  ou  mas- 
qucz-lcs  à  la  luillcr,  en  les  rangeant  à  mesure  debout  sur  une  plaque.  LunMju'elles  suai  froides,  parez-les, 
nwleiF-lcs  dans  la  panure,  trenpei>hs  à  rtaorballa  et  panea-les  de  aoavwu  pour  ks  pboger  an  noiMot  à 
gnnda  fkHiire  ànwle. 

371 .  —  OBEII  LES  n'AONEAU  A  L'tTALIENNE. 

Les  oreilles  cuites  et  vidées  <lc  leurs  membranes  intérieures,  farcissez-les  simplement  avec  des  fines 
berbcs  que  vous  maintenez  avec  un  peu  de  farce.  \u  moment  de  les  frire,  iàrinex^,  passez-les  à  l'œuf 
lallo,  et  de  là  dans  la  IHUire  diaade,  en  les  laissant  an  pei  ^natter  avant  de  les  pbnger.  Ssrm  arsedn 
pcrsillHl. 

372.  —  RTS  D'AGXEAU  a  LA  VIILEROY. 

Gboisiases  3  dousiincs  de  beaux  ris  d'agneau  ;  blancliissez-les,  parez-les,  marquezples  dans  un  sautoir, 
Merles  braiser  et  tomber  à  glace,  laisaes-les  reAroidir  ainsi,  sous  presse  légère,  pares-les  et  masquea-les 
avse aoe sasee  VWeroy,  Unie  m  ini  iiie  instant;  rangez-les  sur  plaques,  leoeihles  en  un  lieolhNd  pearks 
parer  et  les  paner  rnstiiie  d'après  les  règles.  Au  modcnt,  biseï  et  dresses  sur  smietle  en  pfrsinidsavcc 
une  garnium  en  couronne  au  pied. 

373.  —  COIEIETTES  VILLEROY. 

Les  cdtclettes  d'agneau  et  de  volaille  peuvent  aller  pour  bors-d'œuvre.  Quand  elles  sont  cuile»,  on  les 
p^illata,  «n  les  dresse  en  couronne  et  on  les  guttit  sinij^einent  avec  des  ftaBles  de  persil  liriiss.  Ponr  Isiir 
pvilparatisB,  voyea  le  diapilre  des  Enlrki. 

314.  —  ESCiLOraS  SB  RIS  DE  TBIU  A  LA,  mUROT. 
Failen  Hsndiir  3  on  4  beaui  ris  de  veau,  Imises-les,  laiases'Ica  reAroidir  dsns  leur  eniason,  avw  un 

poids  léger  dessus;  parez-les  en  escalopes,  trempez-les  tour  à  («iir  dan<!  une  bonne  sauce  Villeroy,  finie  au 
moment  ;  laissez  raffermir,  panez,  faites  frire,  dressez-les  eu  couronne  sur  serviellc,  et  emplisses  lu  puits 
•veo  vm  folils  gainitiiro  ou  feuilles  de  persil  IWtes. 

375.  —  ESCAL0PE3  DE  RIS  DE  VEAU  OK.NTILHOMME. 

Preoes  des  escalopes  comme  ci-dessus,  masquez-les  d'un  dktéavse  nn  aalpicon  ds  Imfliea  sanoé  av«e  «na 
Isue  esps(nole  réduite;  trsnpes  ensoite  dans  la  viUeroy,  panes  et  failes  frire  an  moment. 
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S76.  —  ATTiniIIX  M  MB  M  TB&U  mUMT. 

Dégoifo,  UiDclii^st  /  <>i  braises  4  moyens  ils  de  veaa,  d'aprli  kl  ri^  ardinirM  ;  ntim-lm  pw 

cuits  ;  quand  ils  sont  froids,  coupez-les  en  lam«»  d*un  demi-cenlimèUw  d'ëptilMttr,  qne  tous  Uîllet  eamite 
en  pt-iiu  ronds  avec  la  colonne;  placez-les  dans  une  terrine  avec  le  mime  nombre  de  ronds  de  Ira  lies 
€i  de  langue  écailate,  de  la  dimension  mCme  des  ris;  ajontez  quelques  cuillerées  à  beache  de  ânes  ktlbas 
niite?,  saucées  pI  encore  chaudes;  ronlrr-los  avrc  1m  ronrls  rt  laissez-les  refroidir  rnspntbW".  Eri'iiiiir,  car- 
iiissez  une  quinzaine  de  brochettes  de  bots,  de  H  à  10  cenlim.  de  long  ;  enfliez  ie»  ronds  de  ris  en  les  alieniaal 
afCG  ht  tralliBS  et  les  langues;  sraces-ies  i  h  VHIeroy,  tabseite  refreWr  panr  !>•  pner  «I  iei  piMger  m 

nomentdans  la  fridire.  AnssilAt  cuils,  rctin-i;  les  brochrKrs  rt  rompincpz-lps  fMUr  des hâtelets,  puis  piquez-les 
contre. noe  petite  pyramide  de  pain  frit,  collée  contre  le  plat,  dans  le  genre  représenté  par  le  dessin  n*  10  de 
b  pkndwS^.  Oo  peut  préparer  sinsi  des  ittérenii  de  paîsiBéebMd;  de  carwlleset  têtes  devein* 

377.  —  ÀTTÉREAUX  A  lA  PIÉMONT tîSB. 

Cuises,  d'après  les  indications  données  an  n*  210^  300  gr.  de  ponlainle,  et  quand  eRe  est  feraw  à  point, 
llniNei-tn  atec  'keunt  et  firomage,  élendei-la  eimdte  sar  nnc  pbqun  bemrée  en  lui  donnant  répaissenr  d'an 
demi-centimèln.  Pendant  qu'elle  est  toute  chaude,  masqurv  |,i  surface  avec  îles  tnilTe»  hlnmltes  de  Pié> 
mntil  CI)  InniP"  p1  lni««<-z  refroidir;  divisez-la  ensuite  <>n  petits  rdii'is  de  3  cent  dcdi.imrire;  taillez  le  m^nie 
noiiilire  «le  ronds  de  fi  oruagc  fonlina  ou,  à  défaut,  du  gruyère  frais  de  moitié  moins  épais  que  la  imulainle  ; 
enlfcs  ces  ronds  avec  de  petites  brodieltes  en  bois,  canune  nous  l'afons  déjà  dit,  en  les  alternaïUaM»  la  po«> 
lainte  ;  pane?,  fuili  s  frire,  relirez  les  tiges  de  bois  et  rcmplacez-l«>s  par  des  hàtelels  faronm'-s  pour  li  s  piquer 
enfin  dans  la  pyramide  de  pain  frit,  ainsi  que  nous  Tenons  de  l'exprimer  dans  l'article  qui  précède.  On  peut 
dgalenoal  les  oonreettooner,aTee  des  tmlss  noires.  Ea  oo  cas  il  faudrait  les  tsiller  rondes,  du  diamètre  du 
fromage  et  de  la  même  épaisseur,  les  piquer  «D  BidiM  tonpo;  on  bit  nusi  eeo  atidmui  afoede  la  senoiile 
cuite  à  la  crtme  et  finie  au  panneaan. 

878.  —  CBHTBUBS  k  Li  mmoT. 

Après  avoir  limoné  trois  cerrdles  de  veau,  faites-les  dégorger  h  Venu  acidulée  et  cuisez-les  ainsi  qu'il  est 
indiqué  au  chapitre  des  EiUries;  coupez-les  en  lames  transversale^  ;  [t.in  z-l.  s  imirorniémcnt,  tremi>ez-les 
dans  une  villeroy,  rangez-les  sur  plaque  à  mesure,  puis  passez -les  deu)i  fois  d  après  la  règle  décrite  et  plon- 
gez à  IHtiire  bien  chaude.  DnoBoi4ea  en  esnpe  on  sur  serviette,  entourées       dulae  de  petitet  boncMek 

379. —  CtBVELI.ES  DK  VKii;  K  UtULINSK  L 

Ayez  des  cervelles  cuites  et  coupées  en  lames,  lua^uci-les  avec  un  salpicon  haché  de  champignons  cuits, 
sauoéaa  vehinté  et  bien  réduit;  lai8N)i>kt  refroidir  et  panoite à IW.  An nonient do  servir,  plongei-les 
dans  U  friUin  chaudoi  égouttes-les  sur  un  linge  et  dresses  en  buisson. 

360.  —  CttVBUBS  A  LA  BOMBAlft. 
VWtesnnpe(itapparBldebiseHitssnssMre,avee5o«6iBnnes  d'amb.  pomesan,  farino,  sel  et  blancs 

foneltf-s,  f<vi|MZ  en  Iranches  les  cervelles  coites;  darillez  250  gr.  de  beurre  et  divisez-le  sur  deux  plafonds, 
qui  seront  cliauffés  tous  hss  deux  ensenfafas;  puis  versez  dans  chacun  de  petites  parties  d'appaitil  an  ti^mÊgk 
Gomme  nous  venons  de  le  décrire,  il  doit  se  maintenir  et  monter  légèrement  à  mesaro  ^'il  sent  la  i^i^t**^ 

du  beurre;  alors  placez  sur  chaque  rond  d'appareil  un  mon  enii  ilr  cervelles  que  vous  recouvrez  également 
avec  un  peu  d'appareil,  et  placez  le  pbfond  à  four  chaud.  Vn  in^uttii  »|)rt>s,  qi^nd  l'appareil  est  raffirmi, 
Nlonnenles,  et  fnand  ils  sont  de  l>eUe  couleur,  dress«z-ies  en  buisson  sur  serviette  ou  ea  coupe  «t  servez 
anisUdt. 
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984.—  cnrnuB  di  mu  a  là  HiMONTAisB. 

Gtapnlea  eemlles  Mancliies  «n  petits  dés,  assaisounaaiMe  ael  et  muscade  ;  ktUtm  Uen  5  oufo  cuUcrs 
arec  une  poigni^>  Ac  mie  <1i'  pnii)  Manche,  un  peu  de  Tarine  cl  3  cuillerées  de  pamesan  ;  mvlanges-Ics  à  cet 
appareil  ;  dariliez  250  gr.  de  beurre  que  tous  versez  dans  2  plafonds  différents,  et,  quaud  il  c&l  chaud, 
odéhi  de  diMMM  m  dMuo»  vm  wattMt  à  boate  taffûtà  qii  teit  rasler  rond  et  se  eolerer  teut 
dHMaBMt;i«t««rBa-tte  poerksoekccr  <g»)«aMnt  d«i  deux  cAtés,  puis  dmaex  oomme  les  précédentes. 

3BS.  —  AHOOMTTRS  DB  VBiU  A  Lk  TIUEBOT. 

Èflkt  ntÊt  retiré  répMer»e  qui  les  recourre,  failes  ilr^oi  j.-!  !-  Ii>  aiintiirattei,  lUltt-les  blanchir  el  cuire 
ensuite  dans  une  eau  citronnée,  avec  sel  Pt  h'-gutnes  ;  (.■gould  z-li  s  i«>ur  les  couper  en  tiges  de  i  à  5  cent,  de  • 
long;  rèduittei  une  sauce  Vilicroy  que  vous  Liez  au  otomcnl  el  passez  k  i'étaoïine  ;  trempez  k»  amourelles  dans 
eriie  aaoe,  ralintte  eitc  «m  tBardiette,  renset^ki  sur  ptaque,  et  fniMl  la  aance  oM  raffmnie,  panes-les 

deux  Fois.  |io(ir  1rs  p1nn(>er  su  moinrnt  dans  h  hhurc  cb.iudc.  Ce  hoV^d'aOTn M  ae  tSCt  pU  SaBI  SD  acceoi* 
{legBeaieal.  Les  aiuourelles  aervcnl  k  |<li)s  sduvciit  jmur  garniture. 

383.  —  Ol  tl  KS  DE  MOliTO.V  A  LA  VTLLEROV. 

Dégorgez  et  blanchissez  une  quinzaine  de  queues  de  moatoa,  pareilles  des  parties  les  plus  minces, 
kiyei4ea  deux  i  deux  avec  un  ruban  en  fil;  foncez  une  eisaerole  iTee  des  bandes  de  lard,  jambon,  l^umea 
et  aromates;  rangez  les  queues  dessus,  aoaai  serréi  s  que  pussible  ;  mouillez  juste  h  couvert  aree  un  ItaDda  de 
nirepnix.  Faites  partir  et  niire  tout  doucement  pi  iid.iiU  <h-n\  heures  i  t  d  'inif  l'i  jn  ii  près.  Li-s  queues  doivent 
alors  èlre  bien  cuites.  Retirez-les  sur  un  plafond  el  laissi-z-les  relroldir  sous  prt^^e  ;  lonqu' elles  sont  rroid>s, 
pam-lea  de  nontean,  nHaqoesJes  avec  de  la  aance  Villeroy,  panes*les  à  deai  foia  et  faitea-le»  frîre  d'aprèx  lea 
rtgles  ordinaires.  Itri'ssi'/.  sur  scrvictti'  avi-c  un  bon  bouquet  de  rruilles  de  persil,  mais  en  leur  adjoignant  une 
petite  garniture  quelconque,  l^es  queues  de  veau  se  préparent  ainsi.  Si  elles  étaient  gronea  il  faudrait 
néoeaaaireaaent  les  diriaar  m  tnmçoaa. 

38i.  —  m  ITRKS  A  I.V  MI  LEROT. 

Faites  blanchir  5  douzaines  d'Iiuilres  avec  leur  eau  et  uu  demi-verre  de  rin  blanc.  Aussitôt  raffermies, 
IgMittei  et  parea-lea.  Marquei  «ne  sanee  ViOeioy  un  peu  fStmie  iddnite  avec  moitié  de  la  cuisgon  dea  hatlres. 
Quand  celte  sauce  est  à  pDiiit,  mn^i  /  les  huîtres  sur  un  plafond,  à  distini  i'  el  dn  di'tix  en  dciiv  ;  in.isi|ii<'/-li'-; 
abaodammenl  arec  la  sauce.  Aussitôt  refroidit»,  panez-les  deux  fois  et  jetez-les  dans  la  friture  au  mument. 
Lea  fanltres  ainsi  préparée*  amit  trèa-estiméca.  On  ne  peut  guère  les  aenrir  qu'en  coupe ,  au  pied  de  laquelle 
on  dresse  une  couronne  quelconque  de  pàiisMrle  onaolre  hws-d'mnrre  On  sert  annt  oea  hattres  ponr  gar- 
niture. Lea  moules  se  prépaient  de  mime. 

385.  —  LmiNCKs  À  Là  munoT. 

Les  laitances  de  carpes,  ma(|uere8n\  et  liarenps  fnii«  pf'tivrnt  roneonir.  Il  faiil  d'nlmrd  les  bien  di'-jior- 
ger,  les  blanchir  une  minute  à  l'eau  bouillante  acidulée,  pour  les  retuer  aussiltU  ralTertuies  ;  on  les  jette 
en  même  temps  dans  an  santoir  contenant  qnelqMS  cutlleréi»  de  fines  berlics  réduites.  Laiasra-les  refn^dir 

dedans,  puis  sorlez-les  pmir  b'-;  tri  inji  x  nn  les  nnnqner  de  villeror,  les  |i;iner  et  Ie«  frire  (l'.ipn'-s  les  rè^-les 
ordinaires.  Il  faut  toujours  accompagner  ce  hors-d'aurre  d'une  couronne  de  toute  autre  composition;  car, 
bien  que  tiès- bennes,  les  laUancca  ne  annt  pas  du  goAt  de  tont  k  monde.  Les  Ibica  de  lottes  entrent  dans  II 
minie  catéigorie,  eo  ks  prépare  de  mime. 

986.  —  BSCUAPE8  DE  FOIBS  GRAS  A  U  DIPLOMATE. 

PoMes  un  beau  feie  gras  ou  deux  petits,  kksez-les  refroidir  et  tailks-ks  en  escalopes  le  plus  régiditirc- 
raent  possibk;  ausquo-les  des  deux  cdlés  avec  an  salpicon  Pcrigueux  saucé  d'une  espagnek  bien  réduite 
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escalope»  de»»nl  èlre  bombées  dea  deux  o6Ut,  on  oe  peut  donc  en  garnir  qu'une  wirface  après  l'aulre. 
Quand  le  ulpicon  est  raOermi,  sauooJM  ivae  «w  ?9«ro}  bmn« ,  indiquée  k  l'arlide  4m  CropuÊtu  i  fite- 
tkm»!  laiMtenIMdir.pnaetIcnteifiiwfilrloiHIsi-iManiMNMtdw 
et  iiMMi  tnr  awriMle*  enops  M  gradin. 

887.  —  GBOinSQUU  DB  VOLULUt. 

Lbs  «noMiqvis  Mot  tout  slmplemeot  composés  «toc  d»  apporrita  ii  «roquettes ,  qu'on  wwiopfeJiM 

des  bandes  de  télinc  et  qu'on  Tril  ensuit»  après  les  avoir  trempés  dans  une  pAltï  à  frire.  Ou  comprend  donc 
qu'il  est  aussi  facile  de  varier  les  cromesquis  que  les  croquettes.  Ainsi,  un  peut  les  confectionner  avec  des 
blinM  de  Tobnlle,  de  gibier  et  de  poisson.  Neasdenurona  une  simple  femrale  de  m  lH»fl4'flM*re,  qui  servira 
deriglepour  toutes  les  antrMMinpositions. 

Guiëa  et  émincez  en  lanM  fines  une  tétine  de  veau  ;  fait»  un  appareil  k  croquettes  stm  deux  petits 
cateneM  de  volaaie  dans  Im  meHIeiirM  eooditiom  d'éMmentt.  SeuMi  oe  Mlpieen  an  veloaté  lié,  hisMi*]* 
reIkXNdir  dans  un  plat  verni  et  recouvrez  de  papier  beurré ,  puis  divtsez-le  en  24  petites  parties,  que  tous 
aplat isseï  en  leur  donnant  imr  Torme  ovale  ;  envi'I<ippi'/-l('H  entre  deux  pi-tiles  b.mdes  de  tétine»,  ranRM-les 
sur  plaque  en  attendrai  1  luslaul  de  servir,  l'réparti  une  pile  à  frire  légère  vingt  minutes  avant  de  servir; 
afM  de  la  friture  Hen  chande,  enveloppa  tour  ft  lonr  dMpie  ereneeqnis  avec  de  la  pâte  i  frire  en  Ws  trem- 
pant dans  celle-ci,  et  plongez-les  à  in<'^iirr  ihn<  \n  H  itnrc  11  Taiit  en  mettre  peu  i  la  fois,  les  sortir  bien  secs  et 
de  belle  couleur.  Dri!88es4e8  en  couronne,  sur  serviette  ou  sur  gradin.  A  défaut  de  tétine,  on  emploie  quel- 
quefois  le  lard  Ikala  cuit;  Miie  cela  ne  la  remplace  qu'imparidtement. 


DES  liUlDINS  DE  FARCE. 

GMbeadinsMilintégalenieniengruonea  maigre.  On  peot  Im  earvir  efanplM  an  Iburrée;  ils  sent  gé- 
néralement de  forme  méplate.  On  peut  les  paner  indinéreininent  «tus  on  cuits,  piii>  li-s  colorer  an  benrrp  cla- 
rifié, dans  un  sautoir.  On  les  dresse  sur  serviette  avec  une  garniture  sèche  au  centre  de  la  couronne,  ou  seu- 
lement avwdMlMillH  de  persil  frites.  GomoMlMpréparatioaedeeMlMMdinBMtrouventdécritHan  cikapitre 
dm  Jbfrdis,  nom  n'en  doiûienns  pm  de  pins  longs  détails* 

888. —  PITITS  BOUDINS  DB  POISSON  A  U  POLONAISE  —  KRASZKI . 

Préparm  800  gr.  de  broe  de  broebet,  dsns  laquells  vous  n'aurM  tui  entrer  que  le  quart  du  bcnrre  voulu 

penr  qu'elle  se  maintienne  plus  ferme  ;  divlse/.-la  en  1ô  ou  ôO  parties  que  vous  roules  sur  le  tour  fariné,  en 
cordons  trois  fiiis  épais  comme  uu  gros  macaroni  tourné  des  deux  bouts  el  dans  le  mos  opposé,  afin  de  former 
une  grosM  S,  dont  hs  deux  extrémilée  m  trouvent  étroitement  rouléM  en  oolimeçon.  Traversea-les  alors  avec 
une  petite  flèike  de  bois  pointue,  et  ^oes-lesles  unes  h  iù'.v  de:<  autres  sur  le  fond  d'un  sautoir  beorvé,  ponr 
les  pocher  aussitôt  à  l'i  au  bouillante  et  »alf*c.  Aus.silôl  ces  boudins  raffermis,  cgonttez-les  sur  un  tamis, 
laissez-les  refroidir,  relirez  les  liges  de  bois,  trempez-les  dans  des  oeufs  battus  et  passez-les  dans  la  panure 
idanclie  penr  ba  Aire  an  moment.  Ce  hora-d'oNvre  m  sert  enr  serviette,  en  buissoD,  avN  un  beaqusl  de  fenillM 
de  persil  Mies.  On  peut  eoeore  Mre  oh  bendiM  plne  simplement ,  en  reode  dont  la  don  bonté  sont  soudée. 
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389.  —  mCNETS  A  LA  POLONAISE —  ILUIIS. 

Pour  faire  ce  hors-d'cpurre ,  il  faut  uni"  (]uin/.nin('  de  petites  prvôles  sans  qiinies  .  en  fer  «impie  ou  Itallu, 
tjjaottt  à  7  c«uUiDètres  de  diamètre  sur  un  demi  de  haut,  cl  une  petite  pelle  également  en  fer,  plate  et  longue 
te  1  raètfe.  FatiM  rtppan9  avae  300  gr.  debrina,  nuaitié  fnomeirt  et  naitij  aamain  oa  plntM  farîM  de  rii  ; 
4ibjez  60  gr.  de  Icvùro  avec  un  dtîcil.  de  lait  liède,  pnssez  à  travers  un  linge  ;  placez  la  farine  (lau<  une  terrine 
tiédk,  éteudcz-la  avec  la  «duUon  de  ksrùre  également  tiède ,  5  anifg  enl  iers  et  '2U0  gr.  de  beurre  k  pciue  fondu  ; 
IfafaideB  la  p&te  pour  hn  donner  dn  corps,  tenez-la  un  peu,  plus  U'igëre  (|ue  la  pite  k  baba  ;  oonrrei-b  d'os 
liage,  plBcei4a  en  lieu  tempéré  et  raite»4a  revenir  doucement.  Il  faut  pour  cela  une  heure  au  moins.  Quand 
elle  est  h  point,  relircz-la  pour  lui  ineoriK>rer  1  Main  s  li'ii'iifs  foueilt-s  aux  trois  quarts,  un  di'i  il.  de  crème 
chantillj  et  un  peu  de  sel;  oourrez-Ia  encore  pour  la  taire  revenir  de  nouveau  une  vingtaine  de  luiuutcs. 

Von»  aurai  chailM  la  Ibar,  omIs  aenlemeat  de  la  bonebe  an  entfe.  Au  aamcot  de  cuùre  lea  èUitk,  vous 

(snrti-/  b  lirni'ir  de  la  Imiiilie  du  four  en  la  refiiulaul  vers  les  côtés  et  le  centre,  de  mnnière  (]iie  !a  inniti»' 
du  four  se  trouve  hbre  et  les  dalles  bien  propres,  tandis  que  le  milieu  du  fuur  reste  Uamboyant  et  entretenu 
nec  dra  athma,  Jtaa  k  oAlë  de  voua  une  petite  caotenle  avec  900  gr.  de  beurre  darillë  ;  avee  k  petite  pdlc, 
p<iU!^»^i  /.  une  à  une  la  moitié  ded  petites  poUea  pour  les  cliaulTer  sinipleuu'ul  ;  retirez-les  aussitôt  qu'elles  sont 
chaudes  pour  1rs  beurrer  largement  ;  alors  emplissez-les  aux  trois  quarts  avec  l'appareil,  que  vousprenea  aveo 
une  cuiller,  et  poussez  les  poêles  au  four.  Pour  Taire  cette  opération,  on  ne  peut  pas  être  seul.  AmU/A  lea 
piwièr«apoB8eéea».cba«lfc«tbanH«iot  emplisses  la  seconde  niniiu'  ;  pou&sez  les  à  câié  des  premiirea,  «t  quand 

ha  bUnia  aOBl  lés^rement  montés  et  r^fferniis,  ameoez-les  vers  la  laïuelie,  beurrez-les  en  dessus;  retdur- 
na-tes,  poussez  encore  au  four  pour  quelques  secondes,  et  retirez-les  euUu  pour  les  placer  dans  un  sautoir  ou 
pkfond  que  voua  tencs  chaud  k  b  boiiehe  du  four.  Opéfci  de  màme  à  l'^aid  dea  aulfca»  et  leeennenoes 
l'opération  jusqu'à  concurrence  du  nombre  voulu.  Le  point  le  plus  dillicile  est  de  cuire  Isa  bliais  assez  promp- 
tement  pour  qu'ils  n'aient  pas  le  temps  de  refroidir,  surtout  quand  ils  sont  en  grand  nondtre.  Ce  qu'il  y  a  de 
mieux  k  faire,  en  pareil  cas,  c'est  de  lMcavo||Hr  k  tabhen  deu  km;  ûoa  ib  peuvent  être  annigda  bien  ebauda. 
Les  blinis  se  dressent  aimpbnient  aur  serviette.  On  ha  accompagne  d'une  grande  aancièn  de  crème  aigre 
etuni'  de  beurre  fondu. 

tn  llu.<sie,  on  sert  les  blinis  garnis  arec  des  cpub  durs  en  petits  dés,  des  légumes  également  taillés, 
bboehia  et  glacés,  et  eneore  aveedeepotitapoMaons;onhaniâa  k  fappardi  auMBèl  apfia  ha  avair  moulés 

de  n)anière  qu'en  montant  à  la  eui-s<ni  il  les  enveloppe.  On  peut  faire  cet  appareil  avec  de  la  farine  de  fm- 
ment  seule;  mais  alors  il  faut  l'echauder  à  l'eau  bouillante  et  l'amener  au  degré  de  consistance  d'une  pâte 
i  dreaser;  on  rëtend  ensuite  peu  k  peu  avee  h  levire  délayée,  ha  cenb  et  b  beurre;  on  féchando  pour  h 
rendra  moina  coriaoe. 

3M.  —  piimniB  muENNii  —  fmtto-histo. 

Les  Italiens  font  parfaitement  la  friture  et  en  sont  très-amatiMii-s  ;  e'est  une  science  à  peu  près  iji'néralisée 
«l  un  mets  auquel  ils  ne  refusent  rien  ;  aussi  est-il  rare  d'en  manger  qui  ne  soient  très-agrcablcs  et  faites 
dans  ba  mdlleurea  conditions.  Les  ItaNeua  aiment  le  nidange  des  fritures  ;  leur  variété  est  i  faurs  jeux  un 
mérite  capital.  L.e3  fritures  diffèrent  dans  leur  richesse,  suivant  les  ressources  dca  Ueui  et  surtout  selon  les 
miaoua.  Entre  tous  ie.n  élémenUt  qui  composent  le  fritlv-misto,  il  en  est  qui  sont  pour  ainsi  dire  fondamen» 
taux  et  sans  lestjuels  ce  mets  serait  incomplet;  de  ce  nombre  sont  le  pan-doralo,  les  petits  fuies  d  agneau  ou 
de  veau,  ks  craquettes  et  enin  ha  légumes  que  produit  la  saison. 

.Api-ès  le  rlioiv  e1  la  diversité  des  élémenls,  la  chose  à  iaipielle  les  lliiliens  alt.i -lient  le  plus  d'iuiporlanee, 
c'est  d'avoir  la  friture  dans  son  état  le  plus  pur,  c'esl-ft'dire  avec  du  Ihiu  saindouif,  bien  frais  et  8.ms  odeur 
désagvéabh.  A  Pexceplion  dea  eroquettes  de  ris,  qui  sont  panées  k  h  mie  d«  pain,  b  méthode  la  pins  usilée 
consiste  à  fariner  les  objet.'»,  les  passer  aut  œufs  liallus  et  les  plonger  dans  la  friture. 

lies  soins  que  les  Italiens  mettent  à  saler  leur  friture  contribuent  certainement  à  la  rendre  plus  savou> 
RUse;  c'est  là  un  |)oint  nuqud  les  cuisiuiera  doivent  a'allaobsr.  Lea  viandes,  l^mes  ou  laissons  destinés  à 
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élK  flriu  doivent  élra  niés  avant  kur  imimnioD  et  après,  anaailM  sortis  do  b  potle.  Qudlo  que  aolt  l'oapior, 

p!Io  (Ii'it  iiiiijiHir-;  A'if  niilc  îi  pnindi'  fritnri»  et  plonsti^p  ft  clinud.  AiiS'^itAt  ctiilp,  on  doil  l'rgouller  sur  un 
liii^o,  la  dresser  imiiiédiatuaml  et  la  siirrir.  Uac  friliire  inaagée  sans  être  assez  chaude,  ou  mime  qiiaod  elle 
Ci&cnile  do  quolipies  nioutes,  perd  eomidàableiiwnt  de  sa  saveur  et  de  ses  aijrfabksqnalilds. 

CanuDO  la  descripliou  de  ce  iKWS'd'aMIvra  sesaît  un  peu  longue,  nous  Iraiturons  s<  n  in  mcnt  tnn'i  1rs 
éUments  qui  entrent  dans  sa  oorapoailion.  Pour  la  nanière  de  le  dresser,  nous  renvoyons  au  dessin  de  la 
planche  S*;  mais  nous  dinos  qu'on  peut  également  tes  dreaaer  sur  lormlte,  en  ayant  aoin  do  divlier  Ico 
«qièoet  par  groupes  on  booquets. 

ixtiiK  (PiN-DORATo).  — Tailli'7.  (lis  l.imes  de  priits  pains  à  potagi;  d'oa  OMMimètre  <i  pcti  pc<èf 
d'épaisseur  ;  parea-les  de  leurs  croùies  en  leur  donnant  la  (mne  i-onde,  ovale,  uu  kien  ooHo  qu'où  est  convtia» 
d'sppeler  M  MW,  nais  qui  n'a  aacnao  wiMwMninii  «vee  sa  ddnonHnotieQ,c'«t^44ii«  ea  croMooaoUonp, 

rond»  d'un  cAlé  et  pointus  dr  l'autro.  TlfpM  1m  d'aboni  dans  Ae  l'eau  Uèdc,  roaia  sons  les  y  laiasi-r,  en  k-s 
nTpririi.mt  .iii^viiot  pi  n  c/.-lr  ■<  iiiiiiié<1iatoau>nt  dan*  un  plat,  le*  iiih  ;i  i  olr  aiitro»,  ei  baignez-les  are*:  tU* 
la  crciuc  IVnidu  pour  Iks  unlutter  des  deux  côtes,  en  les  rclnurnanl  tie  temps  en  temps  ;  ceci  doit  se  (aire 
vingtpdnq  oinntm  soulenont  avant  de  servir.  Qnaad  on  cnAtaos  sont  bien  inibiMB,  «Kprimen  do  nenvoM 
la  «rème  sans  les  défornirr  ;  pn^^H'?.  le*  à  In  farine  <■(  j'  Ii-z-Ios  dan«  ini-  onu'li-tii-  tritliic  ;  n-toiirnc/-!:'-;  de 
tous  les  cMés,  afin  qu'ils  soient  bien  couverts  par  les  œuls;  au  monieul  de  (rire,  prenez-les  un  à  uu,  cguuUez 
le  Buperlhi  des  «anb  et  ploages4cs  dans  de  la  ftitara  bouillsalo  poar  leur  Gura  prendre  coélonr:  dflsnttm, 
aaka  et  dreasen. 

AjnJiF.i  i  r;^  (Gn\:NKi.i-i  .  — Parez  lesanimelles  de  U-iir  double  épiderme,  couper -|f«  d'aboni  par  le  milieu, 
et  divisez  chaque  moitié  en  5  ou  4  parties,  suivant  leur  grosseur  ;  mettez-les  dans  une  petite  ternnc  avei:  un 
poB  do  sel;  an  bout  d'une  beure,  dgoutlenta  sur  un  linge;  brinet-les  en  petiie  partie  ot  Tivement,  ponr  Ico 
jfller  dans  bi  rrituro  booflbmlo  sans  les  passer  à  rcnir;  ansaitAt  cuits,  dgoaUeS'les  anrnn  Hnge,  «dei  et  dressai. 

Fo^es  D'A<;.NE.ir  (FcuâTi).  —  Émincez  en  tranches  fines  ini  Toie  d'agneau  on  mime  de  petit  veau  bien 
blanc  ;  snlez-les,  rarinez<lea  vivement  et  jetea4es  en  petite  quantité  dans  la  flntnre  ;  MsaitAt  cuites,  égoullez, 
salez  et  dressez. 

Anocnnvns  ^cmnau).  —  On  peut  employer  indistinctement  oeHes  de  «eau  ou  de  bnnr.  Parez-les  des 

libres  .sanpiincS  quî  les  enveloppent,  dé^or^ez-les  à  l'eau  ti&do,  divisez  en  liges  unilorme!!,  marinez-les  avec 
sel  et  jus  de  citron  ;  au  moment  de  le»  frire,  éj^outlcz,  rarioez,  passai  à  TsanTot  plongez  dans  la  friture  chaude. 

CenvBLLta  (CcavoxE].  —  On  emploie  égalemcut  celles  d'agneau  ou  de  veau.  Il  faut  les  liinnnrr,  les 
blanchir  et  cuire  dans  un  blanc  acidulé;  quand  elles  sont  froides,  coupe»4es  transversalement  en  Irandies 
dgalei»  niarincx*les  avec  sel  et  citron,  farinez-les  virenent  et  jelea-les  dans  une  ometeUe  battue;  ^outtes-lea 
Il  meaare  que  vous  les  plongez  dans  la  friture  ;  salea-iea  après  ko  airoir  ^goutlés. 

Ris  de  VkaB  (AmaBLi  F.).  —  Parez  les  ris  de  leur  épiderme,  blam  liis-.  z-les  jmnr  le«  raidir  seulement  ; 
émiflces-les  en  iTMabu  égaies mariuez-loi  avec  sel  et  dtroa,  farinez,  passez  à  l'nuf  et  plongez  dans  la 
fritan  ehando  pow  lea  retirer  auaaiiét  cailo  ot  bs  saler. 

CnovncrTBS  (Cioccanm).  —  Faites  cuira  9S0  gr.  do  ris  li  b  piémoolaise,  e*e8(4-dif«  dans  du  bon  fonda 
et  maintenu  ferme;  flnissez-le  au  beurre  et  parmesoD,  pob  fonnez-en  dei  croquettes  (|uc  vous  farcisses  avec 
un  aal|HCOn  froid  de  foie  gras  de  volaille.  Cet  appareil  doit  î^tre  bien  enfermé  sons  l'envelopiie  de  riz  ponr 
qu'il  ne  (taie  [tas  à  la  cuisson.  Donnez-leur  h  forme  de  gros  bouchons  ;  passez  à  i'oHif,  puis  à  la  jianure,  et 
plonges-lcs  k  friture  chaude.  Ces  croquettes  doivent  éirs  tenues  un  peu  grasses  et  penrent  ttre  farebs  avec 
tout  autre  appareil  de  gibier  on  de  poisson. 

ABTiciiArTs  f-MP/  inroLi).  —  On  ehoi<iit  les  plus  tendri'*.  on  Ie<  pare  îles  feuilles  dures,  on  les  divi$e  en 
quartiers  pour  les  tnarincr  au  sel  et  au  jus  de  citron .  Si  les  artichauts  étaient  gros ,  on  pourrait  les  bbnchir 
qudfMinriBnlss;anaMMsal,OBbslinii^iBbspiiNbr«nf«l«Blcspbngsàfrilara  BodMs. 
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CiiODX-rLitJu  (civou  rmu).  —  TuUo-iM  «n  pttiu  bsutiueU  dont  root  para  bien  In  tiges,  faites-bs 
yuMfeir.  fiiBMriMiItt  aras  «al  tt  jv    dtaM,  briMs  it^MM  à  l'eNf:  frilwe  yen  «htnie. 

CROQDBrm  B*mn  (CaoccBErre  Bi  mm).  — -  Cuiaes  une  douaine  d'flrab  dure  ;  lorsqu'ils  sont  cniU, 
nAraldiiaieiJea  fowrke  éphcher  et  les  couper  en  petiudds.  D'an  «lUecM  lUtet  enin  laSgnnmesila 

lirurre  dans  une  cnssprolf*  à  nMiiclion;  ajoulpz-lui  3  cuillerées  à  bourbe  de  Tarinp.  tmirnrr  im  moment  sur 
le  Teu  et  mouillez  avec  6  décil.  de  crème  simple,  asausoimes  avee  sel  et  une  pointe  de  muscade.  Travaillez 
cette  (mee anr  le  ko,  rédaiwi4a  jusqu'à  ce  qu'elle  tit  te  CMuialnMe  d'une  bédutinel  bien  réduite;  mélanse»* 
lui  nlors  les  u  iif-  1 1  inu'  i  iiillfrép  tir  \}eif-\\  haclii',  versez  cet  appareil  sur  un  plat  et  laissez-le  refroidir.  F(ir- 
mes-eu  enaaite  des  croquette»  en  furme  de  bouebona  ou  de  petits  œufs,  roalc»4ea  dans  la  panure,  passez-les 
«MMiiAdaMdeBanrftalMItaBpearleipineraiieeMeodefoii:  bkeeJee  frire  an  UMNneut  de  eernr. 

PBnm  couifin  (cucobb).  —  Gboisi8sez4es  encore  rertee  et  de  la  grosseur  d'un  petit  concorobni 
n'ayant  pas  encore  les  aeweneee  rormées.  En  Italie,  il  y  en  a  d'uue  espèce  toute  particulière  qui  vieonent 

longue?,  netirei  leur  peau,  roiipo/.-les  sur  leur  lonjjuciir,  en  1  mus  i'|>aiss('s  d'un  denii-ccnliniMre ;  puis 
parez  carrément  citaque  lame  et  Uiribiz-les  en  lilet»  »ur  toute  leur  luugueur  ;  salcz-ies,  failes-les  cgouttcr  sur 
un  tamis,  <pengei-hs  ensuite  sur  un  linge,  mettables  dsns  un  lamls  arec  une  poignée  de  fiirine;  roulez- 
les  vivement  |inm-  1rs  fnrincr,  e(  ji'(c/-li's  iiinné<1iiileiiient  dans  la  friture  Imuiilante.  V.i-Wi'  fritiiri'  l'I.iiit  une 
de  celles  qui  peuvent  le  moins  attendre,  une  foi»  cuite,  il  convient  de  ne  la  plonger  qu'au  dernier  mo- 
ment et  aprbs  toolee  les  entres.  Sales  et  dresses. 

At;jiEiiGi.'«E»  (MBREKccMnE) .  —  Cherchez  les  plus  tendres,  retirez  les  peaus,  oonpez-lea  en  tranièea  tria> 
minces  sur  leur  longueur,  plaen-leo  dans  une  terrine  pour  ko  fltire  macérer  une  heure  avec  une  pincée 
de  sel;  exprimez-les  ensuite  ponr  en  eiimii-e  toute  Feau  qu'ellta  caotiflaDettl,  farinei-ks  en  petite  portie; 

pssez  ;'i  Tiruf  et  plongez-li**  à  la  friture  cliauile. 

Sicile  01  SEPU  (cALAMARi).  —  Ce  p(ii»»on  est  très-commun  $ur  les  cùti-s  de  la  Méditerranée:  les 
Italiens  l'estiment  beoncoop.  11  font  d'abord  les  bien  lanrer,  les  éponger  sur  un  linge,  les  couper  en  flirts 
s'ils  sont  gros,  les  Tanner  memcnt,  en  petite  quantité,  li-s  cribler  pour  enlever  !<■  «uperflu  de  la  farine  ft 
les  jeter  dans  la  friture  bovilbnle;  on  courre  la  poèlc  d'im  (;rand  convertie,  pour  éviter  les  odaboussurea 
«pw  leur  Iwniidlté  intérienre  provoque;  égonttez,  salez  et  dressez. 

AiKHois  (alke).  —  Les  petits  aucliuis  ne  se  vident  pas;  on  les  essuie  bien  ;  aux  gros,  on  arrache  U  tèLe 
areelea  hofani,  on  les  Jiarine,  panr  ka  plonger  dans  la  IHtora  chauda;  on  peut  anad,  une  Gais  facinéa,  lea 

coller  en  les  apptivant  ]»nr  la  ijiii'iie  seideninit  de  5  en  r>,  et  former  avee  eux  une  es|>èee  d'éventail.  Lca 
éi>erlaus,  les  «u-diaes,  les  petite  rougets  se  servent  de  même.  Ou  les  traverse  aussi  de  4  en  4  «VW  da 
prtits  bftldflts  ponr  lea  frira  oo  lea  griller. 

PoHMON  auHfi  («Manum)  On  appelle  de  ce  nom  rnie  petite  espèce  de  poisaonaManea  dont  le  genre  eat 

inipiis>ihle  à  dislintruer.  <!c(lr  friture  est  irAs-esliiiire  en  Itrdie,  le  •ji  iiI  nous  croyons,  où  on  les  emploie 

aussi  jcunci.  Épluchez-les,  laviz-lcs,  puis  jetez-les  sur  uu  tamis  pour  les  laisser  bien  égoulter;  épongez, 
aaln  et  KurÎMi-lea,  pnia  r«naoa*cB  do  petites  Inuleltta  «t  planga»Jca  dana  la  Mtnre  cbande.  On  lea  frit 
enoore  après  Isa  atoir  ftiinéa  dana  un  linge. 

391. —  FRITl'RE  MILANAISE. 

IJmonai  9  on  8  eerrelles  de  Tcau ,  failcs-lea  bien  dégorger  ;  égoultea.|es  tnr  nn  linge  ponr  qu'elles  ne 

couservenl  point  d'eau  ,  puis  taillez-les  en  lames  snr  leur  longueur,  cliaipii^  moitié  en  deux  ou  trois  parties, 
assaisonnes-les  et  panes  deux  fois  i  cru  ;  faites-les  ensuite  colorer  au  heiirrc  dans  un  sautoir.  Éminces  en 
même  temps  la  moitié  d'un  foie  de  veau  bien  blaoc  en  lames  clroilis,  dans  le  genre  des  rognons,  au  monem 
où  les  cervelles  arrivent  1  leur  point  de  cuisson;  Ibilcs  virement  sauter  ces  lames  de  foie  dans  une  potle 
avec  da  beurre  aenlemcnt;  le  Eni  doit  èire  ardent,  afin  de  pouvoir  les  saisir  pronplement  et  leur  conserver 
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IggSQMkubslanlifls;  aucsilAt  fiiiVllps  tomlu-nt  ;i  pbrp,  assaisonm-/  (1elM)n  goftt.  Ad<litionni'z  un  jus  ilc  riinm, 
an  peu  de  pcrfil,  cl  ptaccz-les  (Uns  le  puiu  rormé  par  les  cervelles  que  tous  aum  dressées  en  couronne  sur 
plat;  ajouiez  queiqucs  qaarUiM».ieeitNtt«iitMiretaHrmtu  pliittAt. 


DES  COTELETTES  i>APILLOTES. 

On  fait  n  papillotrs  Icc  rAleMlcS  de  rrau  et  (r.-igneau.  On  fnit  i^iralrmcnt  des  filets  de  volaille  ou  gibier 
auxquels  on  donne  la  Torme  de  cAtckttei.  Des  côuleltes  de  boucherie,  on  ne  peut  guère  servir  comme  hors> 
tfeBuvre  que  celles  iTagiiMa.  Lm  cétcktlci  de  votaille  «t  de  siliier  peuvent  toqoan  se  tenir.  Ces  deux  cal4- 
gories  se  trouTenl  décrites  au  chapitre  des  Enirèc*.  Nous  n'avons  autre  éhose  i  faire  que  d'y  renvoyer  pour 
les  détails,  nous  liomant  à  dire  ici  que  les  cAtclettcs  de  viande  ou  de  filet  ne  «loivenl  jamais  être  voluoii- 
neuses.  Les  formes  mignonnes  les  rendent  plu»  gracieuses  et  plat  faciles  à  dresser. 


DES  SAUGSSES,  PIEDS,  BOIDUSS  ET  ANDOUILLES  GBILLES. 

Les  pr(*paralion»  de  ces  liont-dVuvrc  se  trouvent  décrites  an  chapitre  do  Charcuterie.  On  k-s  fait  tout 
Bimplement  griller  et  on  lei>  drefRe  sur  plat;  niais  nous  deronsdire  que,  dans  on  dloer  tant  soit  peu  somptueux, 
ils  ne  peuvent  y  entrer  qu'cxceplionnellement. 

392.  —  BOUDINS  BUNCS  DE  VOLAILLE. 

Faites  imbiber  dans  du  lait  froid  250  gr.  de  mie  de  pain  à  potage  ;  quand  die  est  bien  imbibée,  exprimes 
le  hit,  piks  le  pain,  adUiiionnez-lui  12  jaunes  d'ci-ufs  et  passes  an  tamis.  Coupes  en  dés  '200  gr.  de  lëline  de 
vraii  lilanrliie  el  parée,  el4."iO  gr.  de  blancs  Je  voLiille  également  coupés  en  dés;  hachez  2  gros  oignons, 
blancliissez-les,  passeZ'Ies  au  beurre  sur  uu  feu  niodéfé  et  railes-les  tomber  i  glace  avec  un  peu  de  bouillon 
blanc  pour  les  attendrir  à  point;  retires  la  casserole  du  feu  et  mèlex<lear  le  pain,  h  vohiile  et  1»  tétine,  avec 
1  décii.  de  hAcliamel  bien  ré<Uiite  et  ^un  iili  rite  ;  ,is';ni';nnnc7,  avec  ëpiose  et  mosonde;  emplissez  ensuite  des 
boyaux  deporc  bien  dégorges  et  bien  propres;  lice  Uz- les  de  la  UmgueurdeTiSeentlai.,  et  tous  égaux;  faites- 
ietpedier  àfcea  tiède  mClée  arcc  un  quart  de  lait  que  vous  ameiNB  gndndlament  Juti|n'i  rdbailition;  reliret 
h  camerole  du  feu  avant  qu'elle  soit  bien  développée  ;  couvrez-la,  lainai^lHW  le  temps  de  prendre  consistance 
et  de  se  poclier  à  point;  aussildt  qu'ils  sont  raflermis,  égouttez-les  sur  un  tamis,  couvrez-les  d'un  linge  et 
laissez-les  refroidir.  Quand  vous  voulez  les  cuire,  divisez-les,  piquez-les  avec  l'aiguille  à  brider  et  lailes-les 
0ryhri  fen  deaianr  vue  fedie  defcnrtpsplar  bnik  11  est  Bitarsl  qn'on  peutij«Mer  i  cm  bondins  un  petit 
•slpiceii  de  truies  eniles  eu  dmnpigiioiM. 

393.  —  BOUDINS  BL  VNCS  A  LA  GAI  OHECOliRT. 

Imbibez  et  pilez  la  même  quantité  de  mie  de  pain  que  ci-dessus;  pilez  également  la  tétine  et  la  volaille;  . 
mèlrs  ces  coqie  enseonUe  avee  IS  jannee  d'osnft  ;  paeses  an  iamte,  incorpores  à  eette  purée  1  ddefl.  de  soabiae 
à  la  crème  et  400gr.de  trulTes  noires  cuites  c)  rniipfce  en  dc^  ré^niliers  ;  nsMistintu'?,  de  hnti  pnùt,  roulez 
ensuite  dans  desboytus  de  porc,  étroits  et  parfaitement  Isvés;  liez-les  à  petite  distance  et  faites-les  pocher 
somme am»  venons  de  le  dire;  piquez  et  cuises  de  mtmei. 

391.  —  BOUDINS  BUNCS  .i  U  rOLOXAlSK. 

Ibches,  éponges  dsns  un  linge  et  passes  au  bearre  «nr  lèu  modM,  deux  beaux  oignons  ;  dès  qu'ils  soat 
caiu.  sans  itrs  colorés,  lyoulcs  40O  gr.  de  nue  do  pain  Uanc  «onpde  eo  dds;  paascs-les  qoslfnrs  minutes 
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arec  les  oijÇiions,  puis  mouillez-les  el  délayez  l'appaml  avec  3  décil.  de  crème  simple,  HcmanièiT  (|uVn  le  Ira- 
Taillant  et  eo  le  réduisant  quelques  minutes,  on  en  fasse  une  panade  légère;  ajoutez  alors  la  moitié  de  son 
wtaiM  de  gnmi  Mmhs  paiié  i  Vmi  h  cuit  eomislant  dam  du  booRhui  de  dHnirigMm  ans;  Hnimoa 
me mI  flt  nuncttle,  étendez  arec  7  ou  8  (nth  entiers,  et  en  dernier  lieu,  un  demi-décil.  de  rj-ème  dwible  ; 
miiez  à  fampiNO  un  petit  salpicon  de  truffes  ou  chatnpigDons;  inlrodanex-le  dans  des  petits  boyaux  bien 
propres  ;  fleiintleti  diilaBoe  égale,  faites-les  pocher  I  rem  coupée  sree  dn  hit,  comme  il  est  indiqué  préod- 
demment.  Quand  ib  MOt  nfliuinis,  ëgoutlez-les  sur  un  lamis,  placez-les  dans  une  casserole  avec  SOOgr.  de 
beurre  foruhi  ;  couvre?  In  casserole  et  iikn-'v-ln  à  Un  Imiu-lie  du  four  pour  les  chanfTtT  tout  ilouccuicnl  dans  le 
beurre,  en  ayant  nnu  de  les  retourner  de  lemps  en  leiups.  Ces  boudins  convieiment  pour  les  diuers  maigres 
et  aiMi  pour  garnitare. 

■    g»       «ti — - 

DES  COQUILLES. 
Lee  oeqiritlen  de  table  dam  kaqncliet  ea  ddpoae  et  ea  sert  l'appeieil,  «mt  eo  en  argent  em  coqailbe 

■atarrlles,  avec  une  anse  liistoriér  H  s'Appiiyntil  sur  trois  plede  peur  li-s  mnintnnir  droilf*.  l.ps  ;ipp.nfil«; 
avec  lesquels  on  peut  les  garnir  sont  à  peu  prés  les  mêmes  que  ceux  des  croquettes  et  i^alpicons  que  nous 
ïïfOM  déorils;  c'est-Mire  fi'ea  pent  nidiatinclement  les  garnir  avee  de  la  volaille,  dn  gibier,  dn  potoson 
et,  an  besoin,  avec  des  légumes. 

595.  —  COOUIIXES  DE  VOLAILLE  MAHOUISE. 

Beurrez  légércrocnt  18  coquilles  ;  émincez  en  monglas  les  blancs  d'une  poularde  cuite,  froide  ;  additionnel 
■n  quart  de  son  vnlnnM  de  moi^as  de  truffies,  tenes  cet  appareil  m  ehaud.  Ayes  dans  nue  petite  casserole 

S  décil.  de  sauce  à  la  crème  finie  au  moment  arec  beurre  et  un  peu  de  glace  de  volaille  fondue.  Ciiu]  niinuics 
avant  de  servir,  emplissrr.  îi  moitié  les  coquilles  aver  la  mongla*:  ajoute/  à  l'.'ippîirci!  nii  peu  ilc  sruci'  h  la 
crème,  et  iini^z  d'cinplir,  avec  le  restant  de  cet  appareil  que  vous  iiia.s(ju(-/.  égak-uu-ni  de  sauce  et  saupou" 
dreide  psnnesMirglaeesàlaaaIaHMOdre,  dresses  auMiret  an-dessnsd'un  petit  fend  de  pèle  de  la  bauteur 

de  S  ou  A  of  ntimètres. 

On  peut  confectionner  ainsi  des  coquilles  d'écrcvisses ,  de  crevettes,  de  homards  ou  de  légumes. 

396.  —  COQUILLES  DE  PERDRBiU  A  L'ESPAGNOLE. 
Taillez  deux  estomacs  de  perdreau  en  petits  dés ,  ajoutez  un  quart  <1p  ri'  volume  de  champignons  cuits, 
également  taillés  en  dés  ;  vingt  minutes  avant,  chauiïez-les  sans  él>ullilioii  avec  un  décil.  de  sauce  de  gibier  ;  cm- 
pMsseï  enlln  les  ooqniles  avee  eel  appareil,  recouvrables  de  finve  i  gratin,  sanpaudn»4cs  de  mie  de  pain 
sèebe,  ponasea-ks  ft  fenr  doui  dix  minniea  saolenient»  peur  les  gratiner  trèa4nasiiaiUemenl,  et  serveL 

391.  —  C0QV1U.B8  D'HUITMBS  A  CaHGLAISB. 

Ouvrez  les  buitres,  égOttttcx-les  de  leur  eau ,  rangez-les  dans  des  co(|uiiIes  en  argent  placées  sur  un  pla- 
fond et  n|>puyéi>s  sur  une  cnui  lie  de  cendres,  saup<uHlro7.-lcs  de  Unes  herbes  et  de  mie  de  pain  fnicbe,  ajoutes 
uu  peu  de  poivre  et  un  morceau  de  beurre,  faites  cuint  huit  minutes  à  four  chaud. 

« 

308. —  COCHIT.I.RS  n'ilt  ITRKS  \V  VKLOfriC. 

Blancliissez  sans  ébullilion  et  avec  1  décil.  de  vin  blaoc  léger  5  à(>  douz.  d'builres ,  égouUez el parez«k«  de 
km  bsrbcs  pour  ne  laisser  que  les  noix,  sanoesJea  avee  un  peu  d'àllaaiande  bien  réduite  dans  laqneile  vous  su- 
m  fait  entrer  un  peu  de  leur  cuisson,  emplisses  ka  coquilles,  SBupendra-les  de  pain  fHt,  huaieeifx^ea  de 
beurre  fiuidu,  giscea  k  k  saknuindre  et  dresses. 
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DES  PEniES  CAISSES  DE  VOLAIUUB  ET  GIBIER. 
Ob  vend  k  Perb  dea  petites  caiaaee  trie-eomcleiiMiit  faites  ;  les  coidolen  allaat  à  rdlnoger  demiciit  en 

flire  provision.  A  «léfaul  de  celles-là.  on  i>eul  les  confeclionnrr  rondes  soi-mAme  avec  des  moules  CB  buis.  A 
dëraut  de  l'un  et  de  l'aulra,  on  est  forcé  de  les  Taire  carrées,  par  les  moyens  que  loul  le  monde coanatt.  Ou 
peut  garnir  les  caisses  avec  des  «jiparcfls  à  souillés,  gras  ou  maigrea.  Ces  appareils  sont  ddarils  an  chapitre  dra 
Entrées.  On  peiil  donc  les  conanlter  pour  leur  préparation  ;  quaDt  k  leur  cuisson,  nailt  dinms  qu'il  faut  les 
cuin;  à  Tour  insnlniiv  pcutr  ne  pas  cok>rer  le  papier,  et  <iurtoul  les  pousser  juste  au  temps  voulu  pour  qu'elles 
arrivcnl  cuites  au  nionicui  de  les  aenk  :  ces  liors-dmuvrc  ne  peuvent  pas  attendre,  sans  souffrir  et  perdre  le 
plus  sounot  laun  «raatagea  les  pins  prédcus,  c'esl^Miie  leur  Ugèreië. 

;Î09.  —  PKTIT<  SOI  FFLKS  AU  PABMKSAN  —  FONDUS. 

Beurrez  lics-legérenieul  2i  petites  caisses;  Tailcâ^les  séclicr  à  l'éluve;  cuisez  un  petit  appareil  de 
SDOgr.deliicale,  SdédL  de  crime  sinpie,  100  gr.  de  benne  el  nn  grain  de  ad.  Quand  il  est  bien  lié,  addi- 
lioniii'/.  uni'  pointe  de  mn?i  ,ii!e  et  iim-  ]iiiu  i-c  dr  |inrrni'srin  ;  bissez  rr'fniidirii  nioilié,  inrorp'M-cz  Uii  l'2  jnunes 
d'atirs  à  peu  près;  quinze  minutes  avant  de  Acrvir,  Initts  prendre  8  ou  10  blancs  d'a'uls  bien  fermes,  inoor- 
pores-les  k  l'appareil  aree  préeantion  et  «  BCme  temps  ipie  200  gr.  de  parmesan  ripé;  emplisses  lex  petite* 
caisses,  rangez-les  sur  plaque  à  dislance  et  poUBSeï  au  four  bien  atteint,  maisiii!ji)v  i  i  irés-doux;  douze  mi- 
nnies  peu  prés  sufllsent  à  loiir  cni!:son:dreaBeianracrvielle,coavrcx-le8 d'une clocbecbaode et  eiivoijeat-lcs 
à  l'iustaiit  même  où  il»  doivent  être  mangés. 

Ob  penidgaiementlea  drwr  dans  leganwqne  wpréaantele  deaaiB  n»  6  de  laidaaeliB  8». 

400.  —  SOUFFLÉS  AU  PARMESAN  A  L'ALLEMA^iUË. 

Faitee  bouillir  S  déelL  de  crime,  cnipliaees*h  peu  à  peu,  et  bars  du  feu,  afec  150  gr.  de  mie  de  pain 

blsBcbe  et  légèrement  sécliéc ,  tenez  G«t  appareil  un  peu  Terme  ;  quand  il  est  à  moitié  refroidi,  élcndez-le  avec 
deux  rnillei-i'cs  de  IhmIi.iiiii'I  ré<luileel  1  "2  jaunes  d'œufs ,  ajoiile/  nni' pointe  de  sucre  et  muscade  ;  i  ce  BMNnentt 
faites  piendre  les  blancs  bien  feruies,  incorporez-les  à  l'appareil  eu  niè.ne  temps  que  200  gr.  de  parmesan, 
avee  précaution:  empliases  lea  calmes  bennées,  cuises  comme  lea  précédents. 

iOI. —  PUNCS  SUISSES. 

Foncez  9  doni.  demooleaà  tsrtelettcsoTaleaafee des  ngnnrm de  feuilletage Irèa-mineas:  plaseidanamie 

petite  casserole  uno  euiUerée  à  bouche  de  Tarinc,  4  de  parmesan  râpé  el  G  jaunes  ;  méies  ensemble,  étcadst 
avec  2  décil.  de  crème  sini|ile;  additionnez  80  gr.  de  licurre,  un  grain  de  sel,  une  pointe  de  sucre,  poivre  et 
muscade;  placez  la  camerole  sur  feu  modéré  cl  tournez  l'appareil  à  la  siulule,  seulement  jusqu'à  ce  que  le 
benrre  sait  fimdm.  Abm  r^lni-ia  dn  ta,  iMafpoKs4ni  les  4  Unes  fbueltés  bien  fermes^  cmpUsaci  les 
moules  rangés  sur  plaque,  et  poussci  m  fsnr  modéré;  doun  ft  qninis  minntss siUiail  paorles  «ire;  Aeesses 
sur  serviette  et  servez  de  suite. 

402 —  CAII.I.ES  EX  PETITES  CAISSES. 
Désossez  15  à  18  cailles  d'après  les  règles,  iMMirrez  et  faites  sr'rher  â  l'é'nve  le  nn^ine  nombre  de  petites 
caiaam  rondes  et  plissées.  Farcissez  les  cailles  avec  une  farce  de  volaille  crue  mëlce  avec  la  moitié  de  son  vo- 
bimede  farce  gratin  de  laies  grae,  dansbqnelleTOBSBdditioiiBaiinialpieendetralIbBaiites;  « 

et  enveloppe)' -les  «iépan'nicnl  dans  une  bande  de  papier  Itenrré  et  soudée  h  l'inif;  cnisiv-les  dans  nn  peu  de 
fonds  de  poêle  el  couvertes  avec  du  lard.  Garnissez  le  Tonds  des  petites  caisses  avec  une  cuiUei'ée  de  larce  gratin, 
h  mime  que  TonsaTei  mâangée  à  eeUedefolaille:  aarlabrca  da  chaque  caisse,  placn  une  caiUo  débri* 
dée  et  parée;  conTres-ks  d'une  petite  bande  de  lard:  fanges  les  caissm  sur  ptalbid  et  pootaes  4  ronrdeni; 
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doiizp  inimités  nprts,  rrliri'z  !e  plafond,  puis  !c  lanl .  masqiirz  les  cailles  au  pincf-aii  arec  un  peu  de  $a<ice 
salmis  el  remettez-les  au  i'our  deux  minutes  seulement  pour  les  glacer;  dreMez-lei»  ensuite  sur  le  gradin 
f ifrlTifMll  r-  'r^-  ' 

M3.  ~  CAII8B8  M  118  O'AGWUD. 
FaHH  AéfMier  €t  UaséUr  «ri«wt  h  régit  M  petite  m  dTagiMNi,  cbalc^te  «n  tnKm,  nageales 

ilans  lin  saiiliiir  et  faitps-l<'s  giacrr;  alors  retires4es  et  ajoutez  au  Tonds  du  sautoir  qiif!i|iii's  t  iiilliT»^  à 
boucite  de  tiiws  berbes,  ipie  tous  liez  avec  un  duni^décil.  d'eapagaaie  réduite  au  vin.  Préparex  3â0  gr.  de 
fciW'gieliB  4e  fohiMs,  dus  liqualle  veos  frite*  entrer  k  moitié  dee  f  mi  herbei  :  fiMca  a*ee  cette  broe 
Si  pelilea  eailiee  beorréee;  piaeet  les  ris  d'agneau  en  dessus,  el  glisaez  le  restant  des  fines  lierfoes  dans  les 
interellces  ;  masquez  les  ris  avec  une  l(>;!;^n>  hnnde  de  brd  el  poussez  au  ftHir;  douze  minutes  après,  glacez-4es 
an  pinceau,  après  avoir  rclini  le  lard  ;  dégraisse/  et  dn  siH'z.  On  (m  ui  ••j.'nlement  les  saucer  légèrement. 

iO\.  —  cvissFs  DK  I  II rrs  de  hoickts. 

Lerez  les  Uleis  d'une  douzaine  de  moyens  rougets  ;  s'ils  étaient  petits,  il  Taudrait  en  augyienter  le  nombre; 
pera-ke  et  dirMei4ei  dncan  en  deux  parties;  mettei  In  Riiea  de  cAté;  préperex  800  gr.  de  lârce  de 
poisson,  à  laquelle  vent  a4|eigne>  4  ou  5  cuillerées  à  bouche  de  Tines  liei-bes,  les  Toies  de  rougets  et  ÔOO  «^r. 
de  beurre  d'ancliois;  assaisonnez  et  sautez  légèrement  les  filets  i  l'huile  pour  les  raidir  ;  en  retirant  la 
casserole  du  feu,  tous  saupoudrez  dcMitt  noe  petite  pincée  de  persil  et  additionnez  le  jus  d'un  dtraa. 

Prenez  18  à  20  petites  ealsMs  carrées  et  légèrenaent  alioagées,  kuHécs;  fonees-les  chacune  avec  une 
petite  partie  de  farce;  rangez  dessus  trois  morceaux  de  lili'l-^.  <|ue  tous  arrosez  avcr  le  Fonds  di-  lior  niissim; 
rangez  les  caisses  sur  un  plafond;  pou^ex  les  au  luur  duux  une  douzaine  de  niiuulcs  avant  de  servir  ;  dix 
■limites  après,  sertcc  et  glaces-ies  avec  une  solation  de  glaoe  et  iiearre  d'écremses  :  remettei-les  deux  minutes 
au  four  pour  les  glacer  et  dresaca-les  oomme  H  est  dit  précédemment. —On  peut  traiter  ainsi  tons  les  filets 
de  petits  peissons. 

403.  —  CAISSES  DE  UITAMCIS. 

Les  Intanees  de  carpes,  ma<{nereBnx  el  harengs  sont  les  seules  qai  aient  Traiment  da  mérite.  Dëgoi^ 
CC pHengez-les me minate I  Teaa bcailante  fortement  acidulée;  égouttcz  i  t  épi>n<;i'/-l<>s  sur  un  linge;  pasM'/.. 
kf  ensuite  dans  un  sautoir  avec  qnelqnes  cuillerées  de  fines  herbes  passées  à  l'Iuiile,  que  vous  «gouttez,  et 
msnillfil  II III  un  peu  de  vin  :  elles  doivent  être  bouillantes;  raulez  quelques  secondes  les  laitances  dedans  et 
nlira4a  dn  fen;  ionoes  les  peates caisses,  kenrrées  et  sécbées,  asao  tnw  petite  Itece'gmtiii,  puis  rangea 
1rs  laitances  con(H'es  en  les  enlreiuiMant  invr  l-^  Hnes  herbes;  sauMS^IsB  en  dessUS  CveeiMt  petit  Siq;irinie  lié 
an  beurre  d'écrevisses,  et  dressez  sur  serviette  ou  sur  gratin. 

106.  —  HOTTRES  EN  CAISSES. 

Failes  blanchir  5  à  C  douzaines  d'huttres  sans  ébiillition  avec  addition  de  vin  blanc  ;  à  peine  rarTennies, 
égoattez-les ,  parez-les  pour  ne  laisser  que  ks  noix.  Uuduiscz  d'un  tiers  3  décil.  de  sauce  veloutée  dans 
laqodle  mas  Mvei  fint  entrer  un  peu  de  leur  oriison.  Finbset-la  an  moment  avec  S  truBès  noires,  pilces  et 
passées  an  tamis,  puis  un  peu  de  beurre  iTancliois.  Au  moment,  sauce/,  les  Imitrcs,  tenues  an  clMwl,emplimex 
les  caisses,  BiaqncK-ks  en  dcMos  avec  nn  peu  de  mie  de  pain  frite  au  beurre,  et  dresses  sur  plat  ou  sur 
gradin. 
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DFS  IIOHLY. 

On  compose  des  borly  artc  tous  les  liieu  de  poissions  déJkaU  el  propret  i  Un  frits:  on  les  sert  pour  bon- 
4l*«Bavn»  «Nifftnt  pour  gamiUmii  et  quelquefois  pour  entras. 

407.  —  HORLY  DE  FILETS  DE  SOLE  i  LA  FKANÇAISI. 

fma  l«a  ffkts  de  I  wIm  aaïqneUes  tous  aam  retiré  les  peraz  dei  deux  cMés,  iiivlie»le»  en  denx  par  le 

milieu,  placez-les  daus  uue  li  rriiic  nvi  i  oi}(nun  «émincé,  persil  en  feuilles,  sd,  2  l  uiUi  ices  à  bouche  d'huile  et 
une  de  vinaigre  ou  le  jus  d'un  l  ilnin.  F;iitt's-lci  iihit  L-n-r  dans  rct  asiiaisoaneuu-nl  pendant  une  heure.  Vers  le  | 
moBKUit  du  service,  égnuuez^lcs  sur  un  liuge,  passez-les  à  la  fariuc,  eu  petite  partie,  et  jetez-les  dans  la  friture 
dmide;  qataé  Ha  aoBt  de  bdle  ceolcnr  ebire,  liieii  rafferada  et  atteinta  i  paJM,  égoattes>1e8  sur  un  linge, 
aatei'et  dressez-les  sur  une  servicilf,  avci-  un  bowilMt  de  persil  frit  dessus,  et  des  oilfOIIS  «O  (|ttarlienàpart. 
En  partant  de  ce  principe,  on  peul  préparer  ainsi  tous  les  flirt.t  de  |)uis->un. 

408.  —  HORI.T  r>E  FII.F.TS  DE  Tfll  ITK  A  I  \  PROVENÇALE. 

Levez  les  lUets  de  7  à  8  petites  truites,  parezrles  régulièrement  du  toutes  leurs  arêtes,  assaisonnez  et  faites 
UMlirer  peadant  une  heure  dans  nue  marinade  crue,  comme  la  prdoédenl«.  Égoniles-lea  ensoite,  ^ongn-ka, 
trenpez-les  dans  une  pâte  à  frire  légère  et  ji-tez-les  à  mesure  dans  la  friture  cliande,  retirez-les  de  belle 
couleur,  salez  et  dressez  en  couronne  ou  en  buisson,  sur  serviette,  avec  un  bouquet  de  fi  tiillcs  do  persil  frit 
sur  le  milieu,  serrez  dea  chrons  t  part.  —  Toas  le«  filets  de  poiaaooa  lina  peoTent  »■  préparer  «inai. 

409.  —  UORLÏ  DE  FILEÎS  DE  SALMOX  A  LA  .SAIXT-FLOBEMIN. 

Levez  les  peaux  et  les  arêlM  d'un  IrooçMi  de  saosawii,  tfviaei>k>  (ur  sa  bngueur  en  hmes  de  répaîsarar 
et  dea  dimensions  d'un  filet  de  sole  ;  parez-Ics,  faites-les  mariner  à  cru.  Épongez-les  ensuite,  farinez-le.-^  un  à 
un  et  jclez-Ie?  à  ini  siin-dan*  une  omelette  salée  el  bien  b.it(iie  ;  avant  de  les  cuire,  égoullez-lesdi-s  (Piifii,  iilniipi'/ 
k  friture  bouillante,  cl  4lressez  sur  serviette  comme  il  est  «lit  daus  li^s  préc^entes  formules. —  Tous  les  aulre> 
filets  de  poissoM  pnqirea  à  la  fritare  panvent  se  pnéparer  ainsi. 

440.  —  BOItlT  DB  PILETS  DB  UQUIBBAII  A  L'ABGLAISB. 

Relim  les  filets  de  7  ft  8  petits  mMpiereaui,  pape»4M  suivant  1»  règle,  donnes^r  une  jolie  ferme. 
rnili>s4es  macérer  une  heure  dans  une  marinade  mii'.  Vingt  minutes  avant  de  servir,  éçoutltv-le^.  Tarinez-les 
légèreaamit,  jetez-les  dans  une  omelette  bien  battue,  égoultei-les  des  œufs,  pour  les  passer  dans  la  panure 
fHitclie  et  blanche ,  ëgalises-les  avec  la  lame  d'un  eoateao ,  nnges'les  dsns  un  sautoir  avec  du  beurre  dariflé 
et  faites-leur  prendre  une  jolie  couleur  des  deux  cttéa;  dgouttes,  salas,  et  dresses  sur  serviette.  —  Tous  hs 
filets  de  poissons  à  chair  ferme  peuvent  se  préparer  ainsi. 

411.   —  HORLY  DE  FILETS  DE  MERLANS  A  L'ITALIENNE. 

Parez  les  filets  de  forme  ordinaire,  assaisonnez  et  faites-les  mariner  avec  huile  et  jus  de  citron  ;  seulemeiil 
en  dernier  lieu  addilionnez-lenr  une  cnillerée  de  perril  haché,  retirez-les  de  U  poiu-  les  tremper  dans  une 
pâte  cbire,  composée  avec  de  la  Tu  un  .  inls  entiers  et  un  peudeviu  bbme.  Rouhât-les  iHOn  daUB  oellO  |lAle, 

plongez-les  un  à  un  dans  la  frilun'  diande,  éjiiMitteï,  salez  et  dresse?,  sur  eervietle,  avec  des moitiéa de  dirons 
dans  le  puits.  Tous  les  lllcts  de  iKiissim",  en  (général,  peuvent  èln'  IViis  dr  i.  ii.'  manière. 

412.  —  HORI  V  UE  l  ILtrs  IIK  ROICKTS  A  I  A  I>A1  IMIINK. 

Levez  les  Ulets  d'une  douzaine  de  beaux  rougets,  parez-les,  failes  les  uiariucr  quelques  minutes  seulement 
dans  rbrib  «t  ad,  brines-ks  cnsofto  ti«s>Uglranent,  paaaes-les  4  l'œuf,  puis  daoa  la  panure,  ^bs»lw, 
et  jetez-les  au  dernier  moment  dans  la  fritiin-  bonill  inle.  Onarid  ils  sont  de  belle  couleur,  égnultia,  aalcK  el 
dressez  sur  serviette.  —  Les  fllets  de  poissons  dont  ks  chairs  sont  faciles  à  pénétrer  peuvent  se  prépaver  pur 
cette  méthode.  On  ksftïtawri  dans  un  plat  4  ssuter  avec  du  beurra  dariûé. 
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DES  RELEVÉS. 


Les  relevés  sont  de  plusieurs  eiipèces.  Mous  avons  cm  devoir  les  diviser  eu  trois  caU-gories  (jiie  leur  na- 
InninèiiM  icnd  purfdlanenldisUiwtcttoeMMiitcenxdejMtnMi,  ieiuiekeri»,  d«  luMlUH  gibier t qui  Mcon- 
foadent. 

I,es  relevt''s  i;ras  ou  innifrrrs  joiioni  un  roli- considiM-ildr  diiDS  la  riiisine  modenie  et  sont  (riiiic  ri^jniirciisc 
iiÀcessilé  dans  uu  diuer  distingué.  Dans  l'ordre  culiiuiire,  le»  deux  es(>éce8  ont  une  ég.de  luiporiauee,  et  ne 
MHit  ioaépanliks  qus  êim  k»  cm  d'abaolne  nénaaité. 

Les  relevé  ont  le  prifiKgeeiduairsiir  les  autres  mets  de  pouvoir  ^ire  servis  souk  des  formes  rsoeptioD- 

nMlcninnl  voluniiiipiisos,  tout  en  ifsl.mt  i  f|ii'n(l;iii(  <l;iiis  \i  <  liiniics  <lii  bon  i;<irii.  ("."•••il  inn"  i>r»'Ti>Kativt'  que 
l'usage  leur  accorde,  qu'il  serait  inutile  de  leur  conlesUr,  par  ce  pui.nsant  niulii  qu'elle  a  liui  par  entrer  dans 
b  «mramtlé  des  règle*  et  être  acceptée  cooime  on  s^  ntioniiei  de  confortable,  d*âëflBiioe  et  de  rkhease. 
On  ne  s'rt|ilii|iM'  (  i  ifr  pMitii  iil;irité  qu'en  faisant  la  part  de  la  natiin'  «li  s  l'irm.  riis  im'ni.  s  iji.i  |r>,  roiisiiiiicnl, 
dont  la  plupart  s'y  prêtent  fort  bien,  et  semblent  pour  ainsi  dire  reilauier  a:lte  aboudance,  Irisant  de  si  prés 
h  prodij^lité.  D'un  antra  o6lé«  H  «et  ivès-naturei  que  les  relevés  dilftreot  des  entrées  chandes,  non-seoleinent 
par  la  forme  des  plats  dan  lesquels  ils  sont  dressée,  mais  eneare  par  le  cachet  distmclif  de  leus  nuiles  pro- 
portions. 

Les  relevés  d'uu  diuer  bien  compris,  outre  qu'ils  sont  copieux,  doivent  encore  èlre  somptueux,  élëgauls, 
et  sarloot  rehanssé*  par  oa  eoloun|o  auaai  aboôdaat  fa»  ndwrdié  «t  luiueux  :  c'est  tme  ooiiséquaaoe  fané- 
pai'^ibic  de  leur  genr<^  Un  beau  relevé  sont  gamilure,  aaos  «raenwnt ,  perd  beaucoup  de  son  mérite  aux  yeox 

des  gourmets  cxihtIs  pt  rompiUenls. 

Les  relevés,  en  général,  supportent  l'ornement  des  hàtelets;  cependant,  à  l'égard  de  ceux  de  poisson, 
on  doH  en  être  sobre.  1m  bàtdets  sont  beatwoup  mieox  leur  place,  et  produisent  certainement  phts  d'effet 
sur  les  pières  de  biiuclicrie  et  de  volaille;  mais  il  fknt  convenir  que,  pas  plus  avec  les  uns  qu'avec  les  autres , 
ils  ne  sont  d'une  nécessité  absolue.  Nous  ajouterons  qu'un  relevé,  pour  qu'il  niériic  l'Iiiuineur  des  liâtclets, 
doit  être  riche  porlni-mème  et  par  sa  garniture.  Cette  dernière  surtout  est  indisiK-nsablc  :  \(^  pièces  ell<-s- 
mimes  l'exigent.  On  ne  saurait  donc  les  en  priver  sans  nuiro  i  leur  élégance;  lesgamilores  de  n  levi-s  varient 
à  l'infini,  puisqu'on  peut  leur  assimiler  en  i^mmlr-  partir  les  liors-il'aiivre  et  même  un  certain  nombre  dea 
élënienis  qui  constituent  les  enlréis  ,  pourvu  que  le  <iioi\  suit  fait  avec  discernement. 

Dam  le  service  h  la  Ru«se ,  il  est  de  rigueur  que  les  relevés  soient  découpés  ;  ils  ne  se  distinguent  pas  au* 
trementde  ceux  du  service  à  la  Française.  Celte  diiïérence  provient  de  ce  que  les  prcmïen  ne  vont  pas  .viir 
lahle  et  (pi'ils  sont  passes  tour  à  tour  à  chacun  des  convives.  Le  (léctHip.i;;!'  est  une  opt'ration  qui  (Icrii.nide 
une  certaine  dextérité,  car  il  n'a  lieu  qu'au  moment  de  servir,  et  le  plus  souvent  il  doit  s'exécuter  sans  altérer 
la  forme  des  pièoes  :  là  est  b  dUBoulld.  Les  dllllimilea  méthodes  adoptées  k  cet  elbt  leraot  minoUense- 
ment  détaillées  ft  chaque  focmnb. 
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coisiub  classiqob. 


Saur  (le  rares  exceptions,  les  rclcrés  se  dn'ssont  sur  fond,  appui  ou  support  adoplds.  On  Ie«  dresse 
aussi  directement  $ur  plat;  arec  cette  simplicité,  il  est  peu  d'usage  de  les  orner  de  biteleta,  à  moins  qiii;  la 
pièce  aoil  assez  forte  pour  être  découpée  en  entailles.  Dans  le  cas  contraire,  ces  hàleleU  ne  ae  maintiendraient 
pia  aaacs  aolideiiMiit.  Mail  qinad  bien  ntaie  on  dmaerait  ka  relevé  anr  fibl  aam  les  hâlelctt,  «n  pour» 
fait  toujours  les  orner  de  petileacwipcBi  les  garnir  richement  et  ni^me  les  liorder. 

r,4'S  ilifTi'n'nls  genres  .«f  Irouvmi  (ni  (ir-inmitn's  pnr  lis  (Irs'itis  tni  expliques  (1:iits  les  descriptions  des  for- 
mules. Nouj»  n'étendrons  paf  plus  luiii  <U-s  déliiils  qui  ne  peuvent  être  que  gtinéruux  ;  d'ailleurs,  chaque  catégo- 
rie aat  précédée  per  des  renseigneiMDU  ndatifb  et  directe  qui  eerent.  plus  esplieiles. 


DES  ilATELETS  GART^IS  POUR  RELEVÉS. 

Les  liâlelels  sont  les  pnrnîliircs  h-s  jiltis  liiMiriisc?,  les  pins  ('li'pinles  des  relerés.  Il  faiil  pourtant  se 
l^arder  d'en  abuser;  mais,  employé:»  avec  à>propos,  avec  goût,  leur  effet  est  certain.  LcB  Ulelets  des  enlrées 
ne  dinmt  de  ceux  des  leleTés  que  par  leur  forme,  qui  cet  oéoeaaairanent  phe  nignenne  et  pin  en 
npport  arec  la  diraensiom  dn  pbt.  D'ailleurs  les  éléments  sont  ha  BiBee,  et  lie  •»  eeapeaeat  d'afvès  ]e 
môme  ordre.  Les  bàtelets  accompagriient  les  pièces  plus  soiivent  comme  un  ornement  aoeeaeeife  que  eeamw 
ganiilurc  effective;  nous  dirons  même  qu'ils  doivent  être  et  qu'ils  sont  interprétés  dan»  œ  seae,  aomi 
Usa  pnr  les  cniaiDim-qae  per  les  eDavitee,  qui  n'j  teudieiit  pas.  8*ila  saul  nbavddi»  ce  n'eet  jaBaii  par 
les  |>rrsonnps  li.iliidiées  aux  réserves  larili-s  de  la  Inlile  dans  le  (.T.ind  monde.  Il  n'y  a  là  aucune  néee^jtjlé. 
aUendu  que  les  pièces  qu'ils  aocontpagoent  aoui  (oiyours  garnies  et  souvent  arec  las  éléments  nàmes 
qui  eaapescM  les  bildala. 

<HieM  au  procédé  adapté  peur  di«aMr1esMldrts,laaiiitsuperAi  d'entrer  ici  dnsie  kwgsMeHa^qni 

piT=n;iili'r.iii  n1  moins  san5  donie  qur  le^;  indifsfions  lîe  T\iy<  tlessins.  Nous  dimns  siMilement  que  les  hàlelets 
peuvent  être  montés  d'avance,  si  on  craignait  qu'au  dernier  moment  cette  opération  put  apporter  quelque 
eonl\roion  dans  le  serriee.  Cela  est  d'autant  pHw  indilMreBl  qnH  n'eat  pis  du  tout  nétessaire  qu'il  soient 
|ii(|ih'S  chauds  ;  en  ce  cas,  on  ie^  ili->>s.<p  oi  nn  le«  pique  snr  un  pain,  en  attendant  le  SMMient  de  amir,  peur 

les  placer  dans  l'oi-dre  et  à  la         qui  leur  est  a^sipnée. 

Le  cadre  de  la  planche  ne  nous  iwnnel  pas  de  tmilcr  les  hàteleis  d'une  manière  très-étendue  ;  c'est  là, 
pour  ainai  dire.  OB  simple  epécinien  de  genre  que  nous  Bfons  voulu  pradoire.  Lee  dessins  deerderéa  et  entrées 
oompUlcrant  les  Tsriélés. 

418.  —  DISCRIPTION  DKS  UATELETS  biUS. 

Le  n*  13  est  composé  d'une  quenelle  «nile  et  periée  à  cru  an  eomet;  die  est  sunnentée  d'une  petite 
oMiji'  .uni  lée,  taillée  snr  nn  morceau  de  langue  écailate  légèrement  évidé;cilecst  aoolenue  par  une  boide 
de  iruQe  noire  tournée. 


SOmiAlKB  DE  lA  PLANCHE  N*  S. 

N"  13,  H      *d,  n.  11.  —  mtelels  garnis  ponr  entrées  et  rdcTés  cba-.tdi. 

19,  »,  21,  22,  23,  21  -  nMeiei;  de  léquaMS  pooT  cHlfécs  et  rdcfés  cfeands. 
N-  2'»,  1^  39.  —  IIAlelels  RariiU  en  naigre. 

N**  S8,  20^  ao.  —  Blieleto  k  la  gelée  pour  greiees  pttoes  et  entrées  KroMn. 
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KBLSTé*  ET  «AMlTIiaBS. 


Lt  n*  M  rapfëatnto  m  UMIel  piqa«  4m  uoe  petite  amirtade  eo  pain  frit,  en  trois  pièces  et  a  gros 
cannclons.  Celte  cmisiado  esi  îmniic  d^ine  ^Mkeetaliie  <•  berteswaéMde  Irrf»  «t  de  prtiiei  «guahUM 

«billet  de  volaille  ot  ilc  biipiit.'  ;i  l  icai l;ilr. 

Le  n*  15  se  «Nnpo«e  de  deux  quenelles  de  la  forme  d  uu  œuf,  l  une  m-  pe«  phi»  B«»«e  V»  TmiK».  li 
pli»  petite  ptnfe  e1  Rrile.  la  «roMe  poèhée  d Meorée  me 4e  h  tn*  apeia  ta  cuisson.  Le  dwsor  e'apfliqae 

à  l'aide  de  glace  ou  mvmc  d'un  |>.  u  de  faic<\  iloni  tous  hume,  te/  le?  i]it.  ii«  ll<  v.  Celle  <lu  milif\i  se  Irouw 
aoatcnne  el  ajtpujée  sur  un  cluuupiguuu  cauuelé.  Aux  deux  exuéuiiles  sont  placccâ  2  tniOes  louroées,  bMB 
rondes,  de  dkaenwma  iiBhWilee  et  tfacdw  eu  moaeiU. 

I*ii»l6pMlceBd«eoBonegwaaetni«»,aiiirfw^q»e|!aert^  au-A^is  de 

li  Inrilb  «ne  Ih  IIi»  rnMe  imiliV  en  Inngue  tiarlale,  <|iii  se  trouve  soutenue  par  T)  nn^iU  il.  Iniiïes  el  Ilict» 
de  volaille  ixîguiièrcmenl  taillés  et  alternèi  ;  al  eu  iessuui  des  rondi>  se  place  un  cUauipi^uou  caunelé  eu  Tonne 
4e  trabiebe  renversée. 

Le  n*  17  «M  rormé  d'un  petit  ris  de  wau  bien  blanc,  deotd.  pob  déoeré  avec  faree  et  langue  écariato: 

sur  ce  ris  on  plaee  um-  |.elile  tnilTe  ronde,  et  ftir  cclle-ri  00  rood  dpeîs  de  blanc  de  M.laille  ou  fane  à  que- 
nelles, paré  au  coupe-pàle  et  i  Utulé  eu  dceans  avec  une  petite  cbalne  de  liges  de  langue  écarlale.  Le  tout  est 
appuf <  anr  on  bea«  cbanipignon  cannelé. 

Le  n«  18  se  cAmpoee  d'âne  bcHe  erMe  de  voMIe  dooUe  et  Uen  bhache,  sons  laqodle  on  met  une  truti 

rond<>.  La  crèi<*  el  la  inifTe  ^nnt  contenues  par  une  bcie  éCNviaee  UcB  roBge»  1  delOM 4e  laqH^CM 
placée  une  quenelle  luouWe  à  la  cuiller  et  pœluV. 

Le^  six  numéros  qui  suivent  sonl  conipow^s  uniquement  avec  des  légumes.  C'est  un  genre  qui  produit 
bon  effet  ;  il  a  de  plas  ravantage  4e  ne  pas  èire  ooAten.  Pour  les  obtenir  4ans  tout  leur  écbit,  il  faut  avoir 

$oin  de  varier  les  nuances  des  lépumes.  en  les  inaiuiennnl  chnriin  dans  leur  (einle  mi-i  n'ire  tpM  possible. 
€e»  légumes  doivent  être  li'-.  rement  Idancliis  et  laissés  dans  l'eau  jusqu'au  dernier  nmrneiil. 

Le  n*  19  est  composé  d'une  petite  cuupc  en  navets  caonelés,  emplie  avec  des  petits  pois  blandiis  Uien 
verU,  et  d'un  losange  également  eo  navels,  historié,  et  dont  k  eeotre,  légèreoient  creusé,  oentient  wm  pelito  » 

couclie  d'éi)inards  veris,  hachés  et  passés  au  tamis.  Eotro  b  coope  et  le  kwange  se  trouve  nn  petit  boulOQ  en 
carolle  bien  rouge;  à  rcxtrémiUî  inférieure  est  placée  une  petite  boule  de  truffe  irès-noirc  cl  glacée. 

T.e  11"  "20  est  composé  d'une  petite  tniiïe  ronile  qui  vienl  atiniUir  inrn 'ili  iie:nent  sous  la  couronne  du 
bàlulul.  L'oriiemuut  de  dessous  en  carollcs,  la  courouuu  cannelée  eu  navets  iiien  blancs  ;  au-<iessous,  un 
rond  de  carotte,  pnis  une  d— j-benleon  navet  cMMwlé,  en  imne  de  hsbèdiB  luuwnéu. 

Le  n"  21  représente  un  petit  vas<;  garni.  Il  pent  être  taillé  en  deux  on  troil  pièces  II  i  hi  remph  arec  de 
la  pnn  e  de  pommes  de  terre,  bordée  d'une  yiH'At  rmironne  de  truffes  on  carottée:  nu-deasus  de  la  pyramide 
s'appute  une  petite  coupe,  fonue  bobècbe,  taillée  en  carotte  ou  eu  betterave. 

Le  n*  99  représente  égalenent  m  nse  an  amis,  b  amege,  Uiiorié  et  mmoBli  dTane  petite  carotte 
iaitant  la  pomme  de  pi  n  ou  l'ananas.  Le  imb  peut  être  en  pinaiears  pièces  et  les  ansce  rapportées  et  aainl^ 

;  avec  des  petites  chevilles. 

Le  n"  2ô  est  composé  de  trois  petites  bobèches  en  navets,  cannelées  et  de  grosseurs  différentes.  1^  boole, 
!  de  petit  melon,  est  blandie,  c'estpi-dlre  en  naveta;  elle  s'appnie  sur  une  petite  truffe  tonruée. 


Le  n*  34  se  compose  4e  deux  pafaneltes  en  navet,  taiUées  de  forme  encteroent  semblables.  Placées  toutes 
les  deux  dans  un  sens  contrsire,  elles  Tiennent  aboutir,  par  le  c6lé  taiUé,  dnùt  sur  répHOsenr  d'vBB  peliln 

Ironie  de  carotte  ronde  -,  aux  deux  cAtés  do  celle-ci  sonl  deux  demi-bouliS»  ane^ca  aaMtetTairtn  M  liwtfb. 

Elles  sont  luaiiiteniies  ilatw  celte  position  par  des  |>elites  cljevillcs. 

Le  n*  2â  est  fumé  avec  cinq  boudins  de  farce,  ronds  et  plais,  de  dimensions  différentes  cl  graduées.  Ces 
bondine  sont  panés,  IrïU  et  eililés  M  hâtèlet  dans  IVrdn  fiÂndifoe  k  deida.  Sorb  sur^    du  bendin  le 
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p]iMlaT«»,Mdren(ntdèbaul  six  fleurom  en  lteilleli«e  à  Umm,  f  ne  toui  aninteiici  am  un  peu  de  tuw.  ^ 

Ce  liàtclel  peut  i-galemeot  te  composer  en  gras  et  en  maigre. 

l.c  ir  'jfî  f-l  Tnit  triinc  gn>s«'  «'m  vi^so  niilc.  diiiit  le-;  dciiK  pallps  «tnl  recourbt'ps  et  pi<]iiiM's  dans  la 
queue  :  d  une  «juiiicUc  méplate,  pochée  à  blanc;  tic  deux  petits  diampignuns  accouplés,  au-dessous  desquels  ^ 
•rrive  «ne  noycnne  Irulle,  apjpuyanl  sur  nn  gn»  champignoii  cannelë. 

Le  n*  27  est  hrmi  tnc  un  i^perUtn  pané  et  Tril  en  anneau,  qui  vient  s'appuyer  sur  un  petit  peio  de 
farce  fcrnii-,  poi  hé  dans  un  moule  h  d;iri<>!i>  ri  iliVuri:  de  jtrtites  latnc^d»'  IriifTcs  rurtiiant  écaiUeii  LepUD  lui» 
même  s'appuie  sur  une  écrivisse  bieu  rouge.  Ce  hàtclet  est  spikial  aux  relevés  maigres.  l 

Les  hlldels  a«  28,  S9, 30  aont  expliquée  dane  la  paUie  du  FnU. 


DES  PETITES  COITPES  POCR  RELEVÉS. 

Ces  coupes  »e  coiiri-ctinunciit  en  pain,  en  riz  <iu  en  gros  navets  blams.  On  les  taille  orales,  rondes,  demi- 
randes  H  $m  troia  quarte,  anivanl  le  genre  et  lea  dimenaieae  dee  rdeids.  Ou  procède  k  kur  coaftelioR  par  les 

nii^mps  nioypns  employis  pdiir  les  i  riMinindt  s.  i  ii  Irnr  ditnnant  1p  plus  d"i'l<'-ptii<  o  et  de  p-lirT  i>n«<iMi'.  Les 
conpes  en  pain  se  colorent  à  la  friture;  on  les  vide  avant  ou  après.  Celles  en  riz  et  en  navels  se  laissent 
UandieB,  dana  leur  élatnainrel;  lea  premières  se  consment  à  coinert;  les  aecondes  donenl  aller  dui* 
Tcau  aussiUK  lailMee,  afin  que  l'ai  lion  di*  Liir  n'allèro  pas  leur  blancheur.  l'n  quart  d'iieiire  avant  de 
servir,  on  les  conviv  d'i^u  rlinudc  et  on  les  laisse  autour  du  fourneau.  Les  unes  et  les  autres  se  lixrnt  aux 
relevés  en  Ict  Iratrersant  avec  un  hàlelcl  d'argent,  dont  la  pointe  pënitre  profondément  dana  lea  viandes.  On 
emplit  ces  oonpes  awe  vne  petite  garniture  dont  la  nuance  mnehe  avec  la  Ictir.  Elles  sont  en  général 
d'un  jiiii  l'iT'M,  i  l  doniii'Dt  <'iii\  n'irvrs,  qtu-ls  qu'iU  soient,  UH  aspect  qui  llatle  l'oili  Pour  a'en  rendre 
conqile,  on  doit  consuller  les  dessins  qui  en  sont  onifs. 


DES  HOlUM  Hï-S  DE  PLATS  VOVR  RELEVES  ET  ENTRÉES. 

Les  liorilni  rs  de  pl.iis  s'a])|di<|uent  également  aux  relevés  et  rui\  enln'-e's  ;  nous  avons  jugé  convenable  «le 
les  conq>rendre  dans  la  m6me  description.  On  Irouvura  la  discripiiou  des  autres  genres  dans  les  chapitres 
BubeAinents  qui  leur  sont  consacrés.  Les  bordures  d'entrées  ou  de  relcTés  se  composent  en  pain,  en  ftodh* 
ta^'P  à  bliine,  en  paie  S  nouille,  paie  anglaise  ou  pâle  cuite.  Ces  différents  jjenre-;  sont  rrpn'seutès  dans  leur 
ensemble  par  les  dessins  de  la  planche  37**.  On  ne  peut  guère  s'attendre  k  j  reocoDtrcr  toutes  les  variétés 
qu'on  oètieni,  car  elka  août  InAnlca.  Noua  ferona  remarquer  ici  qua  dans  lea  deasina  wpréaaaiant  les  enlriea 
aoua  n*avona  pu  j  bire  Intervenir  aucune  bordure,  de  ciainle  que  cette  complication  hsi  lende  moiiM  axpiicîtes.  ^ 

HV.  —  BORDURK  K.\  lUI.N.  (Dessins  V  178  et  l ko.) 

Prawx  un  |>.iiti  ou  pai  lle  de  pslu  demi-nissis  ;  après  l'aroir  écroulé,  p.irez-Ie  carrément  et  lalOei-k  «D 
lames  de  5  A  4  inillimèirea  d'^isseur.  Enlevei  à  remporte*pièees,  OU  lalllea  au  ooulaan  sur  eea  iamct  lea 

différents  détails  d'ornements  qtij  doivent  composer  la  bordure. 

Le  n*  178  ligure  des  croûtons  triangulaires  taillés  au  couteau,  évidéa  ensuite  au  luojen  d'un  ooupe-pàte 
rond  praportionné  aux  dinwnaiona  dea  craAtoot.  * 
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I<e  a"  180  ligure  des  croùloDS  eolcvés  à  rcmporlc-piéccg  ronJ,  jmis  uvidés  avec  nu  ooapc-pàU)  de  iUidcd* 
•k»  phn  étroite,  tOn  d'en  former  ud  mana.  Cette  beidnre  cet  loate  simple  et  bit  néemnoins  lrè»>bien. 

Une  roi-i  ci's  ilitTt^rents  détails  terininé!«,  il  faut  ou  les  Trirc  inini^ili.ilcineBttmi  tes  enrcrmer  dans  un  rase 
qmlcooque  pour  les  tenir  au  (nU  ;  le  mieux,  c'est  de  ne  les  tailler  qu'au  innmenl  lo  plus  r^ijipioi  ii"  d  '  <  <  lui 
•ù  on  peut  les  IKre.  On  les  plonge  à  grande  fHUire  ;  l'huile,  le  saindoux  ei  le  beurre  convaiiut  ui  t>j;ai<  iiu  ut 
k  cet  u^ago  :  il  s'ajril  simplement  que  la  Mlafo  aoil  ahoiidaRte  et  DM*».  A  ees  ooodilioaa  on  obtient  de  beaux 
croulons.  On  <'n  frit  <li'  plusieurs  nuances,  <  V-t  f<-<1in' do»  hlondnol  ili^s  bruns, selon qn'on  l<  jii^<- c  ouvenaMe. 
Quand  ils  sont  l'rils,  il  faut  les  bien  éponger  t- 1  les  coller  sur  plat;  cela  se  fait  une  heure  ou  deux  tout  au  plus 
avant  de  eervjr.  Vous  proeMes  k  eette  opiinitiea  en  ptofant  le  plat  que  vons  désirea  border  sur  un  petit  rfchand 
oti  sitnpienicnl  sur  ilr":  crniires  rh.-indes;  ptiis  trempez  lriïs-délicH-tt<-mi'Ut  ii-s  croûtons,  du  niii'  sur  ln|iifl  ils 
doivent  s'appuyer,  dans  du  repaire*  un  peu  ferme,  et  appliquez-les  sur  la  lisière  qui  sépare  le  foml  <1.  s  IhikU 
da  pbt.  On  le»  colle  régulitrement  à  o6lé  Ici  «»  des  anlies,  en  les  penchant  un  peu  vers  les  liorJs  du  plai,  et 
de  manière  à  re  qu'ils  se  prèicnt  entre  euxmappatnéceMnireàleiiraolidité.  Leplatbocdé,plaaes-leà  l'étiive 
dowe,  en  attendant  le  moment  de  servir. 

415.  —  nORDURB  DU  rSUILLBTiCB  À  BLANC.  (DeaiBlf  liv.) 

Étendez  une  .ibais$ie  de  rciiillrl.'i;.'!'  de  '2  niillim.  au  pins  d'i'-p.iisseur;  enlevez  sur  cette  ali.iisse  des  détails 
aroc  on  moule  à  feuilles,  un  lier»  plus  grand  que  la  forme  effective  que  vous  désirez,  iitiendu  que  la  pâte  se 
retire  conMdërahIcment  à  ta  cuisson:  pam  carrément  ces  reuilles  d'un  bout,  aOn  qu'elles  puissent  être  collées 
ilri'itrs;  évidea-lea  alors  arec  vn  moule  pins  petit,  placez-les  h  mesure  sur  un  plafond  légèremeut  fariné,  et 
laissez-les  reposer  pour  les  pousser  à  fi>iir  dnii^.  car  elles  doivent  sériicr  snns  se  lolon  r.  Oiiaml  elles  «uni 
sèches  et  refroidic«t  dresaez-les  debout  sur  la  lisière  du  fond  du  plat,  eu  les  liuuieiluul  ;i  mesure ,  du  loii'  i  n 
cBea  doivent  a'appnycr,  avec  du  repaire.  On  comprend  combien  il  est  belle  de  varier  leaferniea  de  <  i  s  lu.r- 

dures,  soit  avec  le  COUpe*p«lte,  foit  aver  le  i<iiili';ui.  Quoi  qu'il  en  soit,  l'es^entii'l  ist  de  les  nliteuirde  liilU; 
couleur  et  de  les  pwer  exactement  droites  sur  plat,  parce  qu'uue  bordure  incorrectement  appliquée  est  lou- 
jouit  diagndeuae. 

416.  —  BOHDOHB  DE  PATB  ÂN6LAISB.  (IMnsM»  181  st  Isa.) 

La  pnle  anglaise  est  relie  qui  convient  le  mieux  pour  les  linrdiires  diMnchées.  Elle  se  maintient  Irës-blan- 
che,  très-légère  et  se  rétrécit  moins  que  toutes  les  autres.  La  détrempe  de  celte  pâte  se  (ait  dans  les  propor» 
tiens  suivantes  ;  SAO  gr.  de  fnrinet  125  gr.  de  •ocre  en  pendre  monillée  avec  du  lait  ou  de  l'ean  tiède  et 
détrempée  très-rerme,  f'aitcs-la  bien  re|MMer  à  COaVRt,  abaissez-la  ensuite  en  petites  partie»  de  l'épaisseur 
de2 niillim.,  détaille/-!,)  en^iiid'  virr  pripirr  avec  un  coupe-pâle  dans  le  genre  du  dessin  n*  181  ou  183;  évidez 
les  bordures  avec  un  coupe-pàie  plus  petit,  rangez-les  sur  plaques  farinées,  et  pousiwz-les  à  four  trcsHluux, 
eemme  le  fcniUelaite  k  blanc;  mais  veiDex-lea  attentivement,  pour  qu'cUet  ne  pnoBCtat  paa  couleur.  Auaaitdt 
que  la  pAte  a  produit  un  |it  ii  d'c  lT>  l,  p  lireï-lea  pour  les  faire  séeln  r  à  l'étiive.  Elles  doivent  être  Irès-blanclies 
et  légèrement  bombées  d'un  côté.  Quand  «RM  aonl  froides,  |)0ussez  au  cornet  un  petit  cordon  de  repaire, 
SOT  la  liaièra  du  fond  du  plat,  que  vous  placeiiur  nn  réchind  trka^eas,  et  oolba  ka  bordurea  tout  aMour  en 
iea  inclinant  un  peu  en  debor*. 

417.  —  BOBDURB  BX  PATB  A  DRESSER  CUITB,  DITE  A  L*AH6LAI8E. 

Cette  pite  eit  décrite  ou  chapitre  dea  détrempes.  Quand  elle  est  tournée  i  point,  abaissez-en  une  bande 

de  la  même  lon<;ueur  que  la  eireonférenee  mesurée  du  plat;  donnez-lui  r(-p.iiss4Mir  de  7»  niillini.  et  la  bauteur 
proportionnée;  taiUez4a  bien  droite,  d'un  égal  diamètre  et  de  la  même  épnisiseur  sur  toute  son  étendue;  rou- 


*  T.r  rrpairc  c>t  cnni|><>v.-  du  farinn  et  de  bl-.mr-  <V  v  >U  •iu'.m  d  l:iy>:  .  iivjmUa  A  COadSlaOCe  de  pAM  llfaSda.  Oo  pSOt  lul 
donner  plu*  da  corps  «n  lui  aiélufcant  de  la  goœmo  odrsgauie  pulvérî'Mje. 


Digitized  6y  Google 


1 
1 


134  CUISINE  CLASSIOti:. 

Ira-la  ensuit*'  sur  elle-nème  sans  h  |H«Mer:  psoNci  avec  le  cornet  on  oonloii  de  reiwira  aur  h  lisière  du 
Tund  du  pla  l  :  déroules  hi  bande  deasns  et  dresaôi^a  dVMrd  laul  aiaBiileawiit  :  mnêa  lèa  itat  bouta  rnsenible, 
pnia,  htnqn'cHe  est  an  peu  raffermie,  dooMt-hii  Vétuuami  néeenaire;  piscei  très-d^Uiratenienl  la  pnrlic 
!ni[iiTi*'iir<'  l'I  (liV-nrpz-la  «'xlérirureinent,  da08  lonle  sofi  éli-mliip.  nvfc  th'  pc-tils  délaib  de  I,t  nirnic  |i,itf,  onlcviis 
an  pt'lil  cuu|i«-i»àle  cl  disposés  arec  goût;  dorez-la  en»(ii(«;  «laur^  son  enli«'r  el  failes  sùcln  r  à  1  etuve  douce 
pendanl  tnia  oo  qnatre  heurai.  Ces  bordorea  aont  cm|doyée»  pour  ks  eatrto  hrfement  nuoéet:  elles  sant 
oonmiodes  en  ce  qn'cHea  penfoil  Mra  prtfuétu  ienglempa  d'afanœ. 

il8.  —  BOBDORB  ta  PATB  X  KOUOIfS,  (tarioa      IM  et  117.) 

I.a  pàl*!  à  nouilles  pour  boninn-»  est  indiqn«Se  au  chapiln;  d<-(remp<>!).  Avec  6  ou  7  jaanes,  on  peut  lUn 
deux  Itordurcs  d'enln'i-;.  Oii.iiid  l;i  pâle  csl  liifii  rcpo^oo,  .ilini.s«'z-l<i  en  iim''  li.nnde  proportionupe  en  lonjrneiir 
à  la  cirionrérencc  du  plal.  Elle  duil  avoir  3  millim.  d'qwiitM'tir  ;  diviiHrz-la  eu  '2  parties  donl  la  hauteur  oe  doit 
pas  eicMer,  pour  entrée,  S  oanlim.  f /S.  Parei  eea  deux  parties  trèa^roites  d'nne  ^ale  largnir  snr  taais  lear 
éliMidiU';  nieltez-i'n  une  îi  pari  »■(  roiili'/  !";iiilri'  sur  r  |li'-in(''iiii'  :  l,)is';<''7-l;x  rt']iitsiT  rpiflipics  niinnlps  ;  |ilurez4a 
sur  une  reiiille  de  papier  blanc,  di}roulf/.-la  peu  à  pmi  [touf  la  dciUeler,  dans  le  genre  des  dessins  reproduits 
n*  f  7C.  Ans^tAt  que  voaa  on  avei  rnie  certaine  partie  de  dfoonptfe,  rooW-la  de  ce  côté  afin  d'empèdier  l'air  de 
1)1  M'iher  Irop  pitiniptcMieul.  ce  cpii  la  i-endrait  cassante.  Pour  évitrr  ce  désagrément,  il  Inul  opérer  vivement. 
.\prés  que  la  Itande  er^t  découpée,  i>on$i$ez  sur  la  lisière  du  Tond  du  plat  un  cordon  de  repaire,  déroulex 
la  bande  sur  le  curdun  uicme,  avec  dextérité,  el  posez-la  régulièrement;  soudez  les  deux  extrémités;  donuei- 
lui  no  pan  d'évasement  pour  lui  Taire  prendre  plus  de  griee,  et  dsdiei  iounédialcaieaA  Ispitt.  Cas  bordnrae 
amtd'un  U'ès-ln  !  •T'-i,  (jUMinl  fllrs  soni  corr'-ciis  el  iliVdupéi's  avec  >;"i"it.  Si  la  bordure  est  appliqnée  à  un 
plat  rond,  on  se  t  end  cuniple  «le  la  longueur  qu't  llu  duil  avoir,  en  mesuraiil  troix  Tuis  el  un  sepUèiue  le  dia- 
mètre  du  plat,  à  partir  de  l'endroit  où  eHa  doit  être  placée. 

Le-s  lionliin^  Icvci  s  ;i  In  ])lani  lie  sont  représenti  ez  n'  177.  Ce  jjeure  est  Irès-expt'-diiir;  il  faut  cboisirdas 
planches  profoudéinenl  gravées  et  asacs  Iflinfucs  pour  ne  pas  être  obligé  de  les  sonder  plus  d'une  fois. 

On  Ait  encore  des  bordures  en  tenant  les  bandes  du  double  plus  é|iaisscs  que  d'ordinaire,  les  dentelant 
et  les  perrant  avec  des  eni|«>rt<'-piéc*-s  nu  peu  plu.s  furtd  que  cein  des  précédentes  bordures;  on  Ks  soude 
exactcint'iil  ilmiies  conln-  It  s  païuiii  ilu  fond  du  plal;  puis  on  présente  le  plat  vers  la  Louclic  du  i'uiir  en  le 
lAUreanl  iuce^saiumeul;  à  atcsui-c  qu'où  lui  donne  avec  les  mains  révasenieiil  convenable,  laclioii  du  feu 
aaaonplR  la  pila  a(  la  dispose  à  eécber  aassiUl  qu'elle  ressent  l'action  de  Tair.  Ces  bonlnrea  conviennent 
snrtnntpMir  lea  grands  plats  de  rdeféa.  mais  «Ucs  aont  jjgalanMmt  appUeablas  ans  entrées  diaudes. 

419.  —  BOBDUBB  EN  ARGBKT  OU  FtAQUi. 

Ce  genre  de  bordures,  >{ii<'hiiii-  enddiendes  atinltntiuns  des  cuisiniers,  ne  les  intéressent  pas  moins. 
Elles  ont  le  double  roérile  de  ni'  dunncr  aucune  peine  el  de  remplir  exacu-menl  le  but  qu'on  se  propose.  Os 
bordures  ne  sont  plus  maiulenanl  d'une  acquisiliou  coûteuse,  altendu  qu'on  peut  les  l'aire  excn^uier  en  plaqué. 
Elles  penfont  être  anssi  Mgim  que  celles  qno  nons  fidsons  BousHnénics:  leur  répilarilé  ne  sauiit  être 

contestée,  el  leur  rmirri  tiim  im'iiio  est  une  pai-antif  ci  rl  litir»  do  solidité.  Il  n'en  l'nut  pas  dnvantage  pour  que 
nous  les  recommaadi<tii.«,  sinon  comme  règle,  tout  au  inuins  comme  variété,  el  pouvant  parfaitement  trouver 
place  dans  des  niensals  de  presse  aèdbaqna  nrinniacat  «anptée  et  Où  ksaideB  manqnauu 
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DES  GARNITURES  SIMPLES. 

■nWMl«edM9im,aea»iviiHiMb  mcUi»  okana  à  poiMt  é«  vair  •>  naMigaer,  toit  à  Vé§ni 

des  garniture»  simples,  comme  on  les  i'm|iloM  qiMlfnefois,  soit  sar  ceUw  qu'on  appdie  compoM^t-s,  qui  se  con- 
•Utnnil  ordinairt'nient  en  tout  ou  en  {Kirtie  arec  les  premières.  Ceci  nous  parait  d'autant  pins  iililc  que  leur 
prtftmàm  n'e«t,  le  pka  souveol,  que  saperficieilemeiU,  indicée  dans  les  formules  qui  les  réclaïucul.  Pour 
kl  anrtto  at  k  culuM  des  léguiaaa,  on  paia  oooavlier  le  cbaj^ 

420.  —  DBSCUpriffiv  MB  einfinius  stmja. 

Twmm  KonML  ->  Le  pnaïkr  aoni  qu'exigaat  ka  Indba,  e'eet  d'être  braaaëea  atteotiTement.  Elles 

s'emploitnl,  pour  rcleré,  presque  toujours  entières,  tournées,  et  quelquefois  flans  leur  élal  naturel;  alors 
on  ks  cuil  i  la  Hire|KMX  ;  el  celles  qui  soal  tournées  peurent  tout  simplemeul  âtre  cuites  au  moment  dans  du 
heo  vin  likne  et  dai  fends  cené.  Teitt  pour  ks  Irafts  cmes.  Peur  «cOm  qm  sont  en  conserve,  on  n'a  qu'à 
les  cbauAr  et  i  ks  (keer,  qa'eiks  aokot  tonmées  on  qn'elks  se  Irouvcnt  encore  envekpitëcs  de  kers 

pdlicules. 

Les  seuls  vins  qui  euuvieuueiil  à  la  cuisson  des  Irullcii  souL  les  vin»  blancs  secs,  tels  que  le  cliàblis,  le 
MMeme,  k  madèn,  ks  vins  d«  Rhin  «t  de  OunniMigne;  ee  demkr  cependant  conserve  trop  de  principes 
MKrés,  qui  .ifTndis.sent  1rs  tnifTes  au  lion  ili'  rrlcviT  leur  anime  ;  r"i'?^t  ]>i)iin|niii  i!  lonvifiil  de  ne  le  faire  entriT 
que  mêlé  au  vin  du  Rbin.  Si  les  irufles  ue  sont  pas  tournées,  on  no  |ieui  éviter  de  k»  glacer  ;  si  eikd  sont 
tearaées,  en  peut  ka  saucar,  et  même  lea  fiiire  cuire  ou  flair  de  cnire  dans  k  aanoe.  Aprie  kurcaiiaon,  ks 
Mks  inilTes  peuvent  être  vidées  et  emplies  avec  an  salpioen  qoekoaqoe,  ainai  qne  nous  favons  indiqué  an 

ellapitn-  lies  ffnrs-d'irupre. 

Taurrcs  bla»cbss.  — Ces  truffes,  que  le  Piémont  seul  a  k  privilège  di!  produire,  s'emploient  rarement 
cooMDaeigaraitmre  «pêciak  des  rdevês  ;  Ruia  on  les  aeit  aeovenl  comme  auxiliaires.  EHes  se  krent  Iino  et  ne 
se  tournent  pas,  car  elles  n'ont  k  leur  superficie  aucune  aspérité  aaseeplible  de  blesser  la  délicatesse  du  palais. 
Elea  ont  mèmtr  cela  de  particulier  qu'elles  ne  se  cuisent  jamak  :  on  ks  chauffe  simplement,  en  les  masquant 
arae  k  ance  qui  doit  les  accompagner.  Elles  convicnncot  aussi  dans  k  ris  et  ks  macaronis  ;  mais  il  ne  faut 
ks  alkr  qu'en  dernier  Ikn.  On  peut  ks  émincer  on  ks  couper  en  petits  dés. 

rii  tupiuMi.Ns  coMB-STiBLKs.  —  Ils  s'emploicut  pour  gamiture  avant  d'i'tre  ouverts;  c'est  un  point  essentkl, 
à  moins  de  vouloir  les  larcir.  On  les  tourne,  soit  unis  ou  cannelés,  en  les  jetant  à  mesure  dans  de  l'eau  citron» 
née;  on  ks  lave  pour  ks  sortir  de  l'eau,  k  plus  tôt  possible,  et  les  pkœr  dans  une  caaaerole  avec  du  beurre 
et  du  jus  de  citron,  qnalqnts  cuilkrées  d'eau  et  én  sel;  on  les  cuit  ainsi  pendant  dli  minntea. 

Les  champignons  se  dn^ssenl  enlier><  et  en  {rroupes.  On  peut  toujours  les  saucer  au  nionu  nt,  aver  la 
sauce  blonde  ou  brune  destinée  au  relevé  ;  dans  quelques  cas,  on  les  émince  et  on  les  passe  au  beurre  à  cru  ; 
mak  ces  caa,  quoique  trts-rarea,  se  trouvant  décrite  dans  ks  formuks,  nous  n'a  parlerons  pas  ici.  lhas  ne 
nous  omlpl•^l<ll^  p    non  plus  di  s  <  h.Mii|iiL'iiiin.H  fanist  qui  dément  é|deiuent  de  lrës*bennes  garnitures, 

et  qui  sont  niissi  iletrils  au  ih.qiilre  tli  s  Lfijuiiies. 

Omo:*iiisi.  —  blbss  ne  i>e  serveut  guère  pour  garniture  que  farcies  ;  mais  on  les  fait  également  sauter  au 
benne  vkenent  et  tendwr  à  slaoe,  en  ka  sauçant  trè»légèraaMnL  Dlaut  lea  chokir  bien  frakbes,  égaksde 
formée  et  les  cuire  entières. 

CkPEs.  —  Les  cè|H's  pour  cnrnitiire  «e  prëp;ireiir  et  se  cuisent  eomnir  les  cli;im]il.;iiiMis  romestihles. 
On  les  clioisil  bien  égaux  et  ou  les  sauce  au  mouieuL  Un  peut  cgalemeul  les  euinicer  ul  les  sauter  au 
bsorve.  mak  on  ne  ks  liurcit  pas.  Les  groa  penvcnt  être  coupés  par  mofceam  panés  et  firilL 

Monoua.  —  On  supprime  ks  qoenea  poar  enlever  les  parties  terreuses  :  on  les  lavci  l'eau  tiède  ;  on  les 
kit  bkncbir  à  l'ean  salée  et  beoUkute  pour  ks  retirer  au  bout  de  deux  minutes;  onks  ésoutle  bien,  on  ks 
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saute  au  beurre  pour  leor  Taire  rëtlnire  «n  peu  de  via,  puîa  les  saucer  à  court  eree  une  «spagnele  ou  uoo 
sauce  lihMule.  Les  petites  se  cniseat  entières  ;  les  grasses  se  eoupenl  en  deot  ou  eu  plusieurs  parties. 

I'ktits  Pn\<.  —  Pdiir  <;  iniitiiri' ili' ri'li'fé,  on  les  cuit  tiiiit  ^iiiiplciiiftH  !i  rani;l.<i>"' .  c'fsl-'t-diro  à  l'ciiii 
salée  vl  tmuiliaiitc.  Un  ne  les  cuire  «ju'ao  moinent,  alin  de  les  avoir  plus  verts  et  plus  savoureux.  On  les 
lloitavec  un  numean  de  beurre  et  une  pointe  de  sucre,  ou  on  lesaauee  légèrement  à  raifamMode.  Dans  les  deux 
cas  la  garniture  est  toegoun  bien  accueillie. 

TFii.icnTs  vi-nTs.  —  Il  faut  «l'illimil  lis  (•lu>isir  très-lendrns  rt  1rs  riiiio  cntiiT- à  Tenu  sniri' et  bouillante, 
pour  les  obtenir  aussi  verts  que  possible,  il  Tuut  aussi,  autant  que  cela  se  peut,  les  cuire  au  niowcnl,  puis  les 
sauter  une  minute,  les  isniaonner  :  et  une  Ibis  sautés,  on  peut  ou  hs  lier  arec  une  cuiller  de  sauce  allemande 

ou  veloiii'  r,  Dti  li  s  SL'i  vir  >iiTi|iliMii>'nt  tels  qu'il»  sont,  en  leur  additionnant  qudqucs  cuillerées  de  glace  foodue. 
Qunnd  ils  i^oril  gros,  on  les  Inillc  ;iiissi  en  filrls  sur  leur  longueur  ou  bien  en  losnnj:i's  cl  en  pi-tilis  liges. 

ConcoMsati.  —  DiviscX'ks  en  tronçons,  puis  en  quartiers,  cl  parez-les  tous  d'une  manière  uniforniCi 
en  arrondissant  les  angles:  faites-les  bhncMr  et  sautes-lcs  quelques  minutes  an  beurre;  assaisonnes  et  laisseip 

1*'S  s'.iltt  nt]rir  ù  |ioinl,  égoultez-les  ensuite  anr  un  linge,  roulez-lej  avec  quelques  cuillerces  de  glace  blonde 
foiuliii-  Un  les  fait  éj.'a1i'iiii'ii(  rtkluire  qui-liiiie-i  minutes  iivi-r  du  vi  loulr,  [nmr  les  lier  avec  quelques  jaun en. 
Au  lieu  de  les  [karer  eu  quartier:»,  ou  peut  les  tailler  au  coupe-pàlu  rond,  ou  en  petites  liges  à  la  colonne 
pour  les  cuire  de  même. 

On  sertau!<si  ixnir  j;.inii(nr<'  les  coniii:iil>ri's  Tar»  i^,  puis  CMiiprs  in  l.iiiH's  épaisses  ou  laissés  on  tronçons. 
Celte  préparation  étant  loiigueuient  décrite  au  chapitre  des  EiUrenuls  dt  Irijumes ,  nous  n'ajouterous  rien  de 
plus  à  ces  renseignements.  ' 

Cnon  M  Bmjshxbs.  —  Il  faut  bis  psrer,  les  blanchir  dans  un  poflon,  A  l'eau  iMmilianlo  et  le  plus 

vivi  iii'  ti!  ;  les  é;,'mitlor  cnsiiili-  piiiir  l<-»i  [mpiT  ilf  noiivf.ii!  et  li'>  ai  rundir.  pui-;  les  sautrr  au  bt-urre 

au  niuuienl  nit-uie  pour  leur  consei  ver  la  couleur.  Ou  peut  les  iinir  avec  une  cuillerée  de  sauce  allemande  et 
veloutée  ou  de  giaoe  et  ou  petit  beurre  maître  d'bôtcL 

CéLtMB.  —  Ib  s'emploient  pour  garniture,  poêlés  ou  braisés.  Les  procédés  de  cuisson  sont  décrits  au 

cbapitri-  «Irs  L'i;iiiii.-!i.  Il  s'u^'il  simplcnienl  de  li'<  pariT  réj^iiliérctin  iit .  i!<- !<••- j^lai  i  c  ou  li's -anri-r.  On  sert 
aussi  les  pit;ds  de  ixleri  à  h  S  illeroy  ;  mais  alors  lU  doivent  être  parés  de  toutes  leurs  tiges  ;  pour  cet  emploi, 
les  céleris-nves  sont  h»  pbis  convenables.  On  les  divise,  on  bss  pare  en  gousses  et  on  les  glace  par  les  prooidés 
ordinaires.  Quand  ils  sont  Froids,  on  les  masque  de  sauce  pour  les  paner  et  les  frira. 

Choi'X-ravks.  —  Les  rlioux-raves  tendres  se  divisent  eu  quartiers  et  se  parent  en  gousses,  pour  les 
blanrbir  et  les  faire  glai  t  r.  Un  peut  même  les  lirer  k  la  luiller  d'arirr,  en  boulis  rondes,  et  les  cuire  d'après 
les  régies  babitueiks,  ou  encore  les  poêler  ou  les  braiser  pour  les  masquer  de  sauce  Vilici-u;  cl  les  fiire; 

Garottcs.  —  Les  petites  carottes  nouvelles  se  tournent  entières,  rondes  d'un  cAlé  et  pointnes  de  Tautre. 

On  les  biancliil  fennos  i  l  ou  linit  ili;  les  mire  au  cousonnnë,  avec  une  pointe  de  sucre  et  beurre.  Au 
ninnirnt,  on  \vi  fait  louibi  r  à  glace.  On  (leut  lo  servir  ainsi  ou  Ir-  s,iu.  •  :•  '.éuiTi'UX'nt 

Les  t'jtrotti-s  déjà  avancées  se  coupent  en  tronçons,  puis  eu  quartiers,  ou  .^e  pariiU  uuil'urnu  incnt,  se 
bisncbissent  et  se  cuisent  de  même.  En  dernier  lieu,  on  les  hit  tomber  i  ghce.  An  lieu  de  les  parer  en 
quartiers,  on  peut  les  tailler  rondes  on  ovnli's  avi'i-  ilrs  cuilli'rs  à  racines  ilo  louifs  (oriu'--  <»ii  \--<  |iiiu<se 
aussi  à  la  colonne.  Les  grosses  carottes  se  taillent  en  rouelles  épaisses,  se  blanchis&etit  et  se  braisent  dans 
un  bon  fonds,  pour  les  bire  tomber  à  glace  au  dernier  moment. 

AsKMiis.  —  fmr  les  ndevés,  les  petits  bottillons  conviennent  fort  bien.  On  emploie  à  cet  usage  les 
petites  Sd^erges  vertes  qu'on  taille  à  la  même  hauteur  :  il  faut  les  efTeufller,  les  lier  par  prtiles  bottes  «t  ks 
blandiir  un  peu  fermes,  k  Ten  vi<ilcnl,  pour  les  obtenir  aussi  vertes  que  possilili'.  On  l>'s  pa-^o-  dans  UU  OH 
deux  anneaux  de  carottes  légèrement  blanchies.  Les  pointes  d'aspeiige»  sont  plus  à  l'usage  des  t-nlrces;  mais 
«n  sert  des  gromes  pointes,  e'cst-i-dire  des  aqiergcs  épointées  de  4  à  5  centimètra  de  long,  «n  ks  Uandiit, 
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on  la  laule  au  beurre  sans  les  briser,  puit  on  ajoute  «m  pointe  de  sucre  et  qvriqiiM  cuiBeréei  de  iMon 
■U)trènie.  On  les  sert  aussi  mmlMleinonl  saiilécs  .ni  ln'iii  i  i*  nvci  imc  imiiilf  ili-  sin  re. 

i'oHTK:»  uï.  HoiBLo.MS.  —  Llles  sc  tiennent  de  3  ou  4  ccnliinétrcs  de  long,  s'efleuillent,  se  lihnrliioiwirt  * 
oomme  les  MpeifM.  On  Iw  nnte  égilMmiil  au  beurre  •«  eo  lee  auce  à  court. 

Pnm  R  «HM*  otctMNO.  —  Oa  in  eboiril  aotimt  que  poeaible  d'égale  gmeeur.  On  la  blancklt  vivement 

k  Tau  Sriir-i',  |)(uir  ('gnuUer,  les  rafralrliir  et  les  cuire  au  liouillou,  nvi-c  uu  nionvau  di'  ln'urreet  une  pointe 
de  ncre.  ^uaiid  ils  sont  cuita  et  tornliés  à  glace,  on  les  dre&M:  mos  le^  saucer.  Les  gros  oignons  se  farcissent 
et  a  font  pincer.  Leur  an>rtt  est  djerU  tu  chapitre  da  £«frimMff  da  l^punu*. 

AuncBAm.— LwIbndid'arlielianlaaBtIitnent  une  éWgmte  gamltnro.  Paret>la  d'abord  grmaière- 

nienl,  railrs  la  blanchir  i  Tau  acidulée  et  égoutlez-les  .1  1 1  an  ri  onli  Di  s  qiK'  vous  imuvrz  dclarlicr  le  r»ia 
avec  ta  maint  pora»-lade  nouveau,  louroaOes  Mcn  ronds  et  cuisez-k-s  dans  un  funds  composé  de  houillun 
blanc,  jus  de  dtran  et  beurre  ;  couvrc»la  do  lauics  de  lard  minces  cl  drcaacz-lcs  en  les  sauçant  d'une  aile» 
mande  Icgt'trc.  On  peut  la  gtoar  aimplenient. 

l.ps  rirliclianls  se  ocrvcnt  enrori'  <'ii  (luarlicrs,  .lu tour  d'un  relevi' ;  alors  on  doit  les  cboisii' [ilus  li-mlrcs 
et  les  roujKT  eu  quatre  ou  |wr  muilié.  Il  laut  leur  lai^^ier  adhérer  quelques  feuilles  tendres,  les  bUucliir  et  les 
«da  counne  la  Iboda.  S*ib  sont  biun  tendrea,  en  peut  la  cuire  au  beurra  et  au  jua  de  cilron. 

MAMMm.  —  Penda4a,  anila^la  an  beurre  Jnaqu'à  a  qu'ils  soient  ouverts  ;  pores4a  ana  la  hisser 

nrroidir,  et  bien  entiers  ;  plaas-la  daus  un  sautoir  avec  duanamwé»  Quand  ils  sont  cuits,  vous  la  bila 

louiber  à  glac«  et  les  dressez  ainsi  autour  des  relevés. 

Pommes  de  tehre.  —  On  ki  tourne  rondes  ou  en  grosses  olives  pour  los  cuire  simplement  à  l'oau  salée. 
Quand  elles  ont  acquis  les  trois  quarts  de  leur  cuisson,  on  égoutic  Tau,  on  recouvre  la  casserole,  qu'on  tient 
à  b  Itouche  du  four  pendant  dix  ninula  alin  de  les  pénMrer  i  point.  On  peut  aussi  placer  la  pomma  de 
terre  niiwi  iournèes  dans  inie  casserole  avec  de  la  honue  i;r,ii<-ie  rliu'ilïéi',  [tmr  les  faire  cuire  à  niuilié,  puis 
k-s  cgoiiller  et  remplacer  celle  graisse  par  du  beurt*e,  dans  leiiuci  un  leur  laisse  achever  leur  cuisson.  Quand 
eBa  sont  bien  atteinta  et  de  belle  couleur,  on  la  dgoutle  et  on  la  aie  pour  la  dresser. 

Avec  de  la  purée  de  pommes  «le  terre  cuite  au  four,  h  laquelle  on  ajniile  un  morceau  de  beurre,  ipielques 
jaunes  et  un  peu  de  crème  double,  on  forme  des  petites  croquetla  méplates,  rondes  ou  ovales,  en  li»  roulant 
rar  le  tour  briné;  pu»  ou  les  fait  IHrelout  doucement  dans  un  antnir,  avec  du  beurre  dariAé.  On  peut  la 
tremper  dans  une  omelette  bien  battue,  avant  de  les  nnger  dan»  le  s;iuloir  et  leur  faire  prendre  une  beUe  • 
auteur  des  deux  cotés.  L'essentiel  est  qu'elles  soient  conduites  Ircs-doureuient.  C'est  ce  qu'on  apiu'IIe  des 
|io<iunv»d0  terre  dacke$se.  On  les  confectionne  encore  avec  dos  pouimcs  du  terre  louruL-e»  à  cru,  cuilei»  à  1  eau 
alée,  et  ressuv éa  &  sa  à  b  bouche  du  Tour,  avant  qa'dia  soient  entitremeni  cuites. 

Ou  fuit  aus!«i,  p  ir  le  uiênie  procMd,  des  cnquefla  CQ  bonks  00  mépbla,  qu'on  pane  pour  la  plonger 
au  nioiiieni  dans  la  friture  ('li;iuile. 

Laiti».  —  Les  laitues  siniples  ou  farcies  se  sencut  pour  garniture,  alternées  arec  une  carullc  (jlacée. 
On  Ira  sert  ^bmeot  seules.  Lear  pi^ration  est  déerile  au  dwpkn  da  Enf  mMb  ds  (^mes. 

Tomates.  —  L.es  tomata  DO  s'emploient  guère  pour  garniture  que  Ihaia,  ontîira  oupar  aailiétprépi» 

réa  an  gratin.  Voyez  ces  deux  apprêts  au  cliapitre  des  Eiifrcmef.vi/e  h-ijnnu'S. 

AuBSBGiAU.  —  La  aubei^ina  destinda  aux  garnitures  ne  peuvent  guàre  m  arvir  que  farcies.  Pour  cette 
préparation,  noua  nnvojons  au  dnpttn  da  Ugamn, 

Gbovx.  —  La  clioai  verts  on  IHsés  a  braiaint  aprèa  avoir  été  blanchis  et  parés,  en  petits  qnsrtiea  bien 

rends  et  hurtout  bien  exprutiés  de  leur  eau.  Ounnd  iU  sont  cuits ,  on  égoutte  kuf  graisse  sur  une  |>asaire, 
ou  1rs  pare  et  on  les  sert  par  bouquets  ;  ou  les  broie  aussi  a  b  spatule,  dans  une  casserole,  pour  en  former 
une  pale  qui  s'dlab  SUT  nu  linge,  et  dont  on  fonne  un  gros  boudin  sur  tonte  b  longueur  de  ce  linge,  que 
vous  rouki  sur  luUmteie  dinilement.  Faita  ndhndîr  avee  un  poids  léger  daana,  puis  déballa  ha  chaos 

II 
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{KXii  II  S  diitlribuer  en  pclils  tronçons  éf;aux.  que  vous  ranjccz  dans  un  sautoir  nMHdHé  de  qm-litiios  riiilliTc  ■« 
iti'  tli'nii-g!ai'«  arec  laquellr  vous  les  diaufTi'Z.  Un  Tarcit  le»  feuilles  blaitclws  de  chont  après  les  avoir  cntaéM 
un  garoil  cbacuiK  d'elles  avec  lute  cuilli  rée  de  larw  Une;  ou  les  [Àak  en  ronue  de  petiu  pains  pour  iM-nnger 
i  HMsnn  daiw  im  |ilat  à  nmer  atm  ^Êék|am  mBÊuim  de  fends,  ci  on  les  gtow  à  ta  Imiclie  ia.  bar. 

On  |H'ul  «'i^îilernt'iit  r;>n  ir  les  rlionx  ;'i  la  tnilnnai-it%  en  Ii's  lilancliissant  |»ris<)nc  :i  fond.  On  srp.irc  le* 
fenilles,  qu'un  élargit  sur  un  linge,  et  on  les  garnit  aver  les  cd  urs  de  cboux  liacli<!»  Irés-lin  et  desM-chés  d»ns 
une  eaHeroIe  avec  beurre  et  velonfé,  atmisnnoés  d«  cei,  poivre,  penoMan  ripiS  el  quelque*  jannn  d'onf*. 
Formez  dis  juMils  p;iiiis;  raii;;t'/.-l(s  d;iiis  iiii  snuloir,  le*  uns  conlr»'  li  s  aulre>!,  monillez-lrs  de  liun  ron- 
sommé,  couvrez-les  de  lard,  railes>ies  pai  lir  et  tiiiiM«x  de  les  cuire  au  four.  11  faut  à  peu  prés  une  licurc  el 
danie.  tilgoattelea  eiianile,  pon^hs  et  glareB4ea  en  dernier  lien. 

On  prépare  aussi  lesdioui  «eboucroute  Tniiclie,  c'est-à-dire  riselés  en  julienne,  pasf^  au  l.-ird  ou  an 
Iteurre  avec  un  petit  oignon  :  on  ntoiiilli'  iln  IidiuIIoii  blanc,  en  biï'^ant  cuire  teut  doucenwnt,  el  après  Ics 
avoir  fait  toaibec  à  glace,  on  leur  lait  r<°:d(iire  quelques  cuillerées  de  vinaigre. 

GnKwaevn.  •  La  clioueraute  ne  doit  ni  4tn  tavëe  ni  fclmdiie  I  moîna  qu'elle  ne  mit  vicile  ;     la  cuit 

dam  une  casaerote  épaisse  de  Tond  avec  du  bon  dégraissis  ou  mieux  encore  ili  la  graJna  d*Me;  OD  ia 
couvre  avec  un  verre  de  vin  blanc  et  du  Imnillon  simple;  on  ajuute  uni'  riMiillf  tic  laurier,  un  morceau  de 
petit  lard  luiné  et  blanclii,  un  petit  saucisson  ou  cervelai^  qu  un  relire  au&siiùt  cuits.  Donnez  à  peu  prés 
qaatn  heura  de  cniaaoa,  pendant  bqneUe  «nm  ta  vatavcacs  aouuest;  «n  demicrtai  <fauUau4a  aar  une 
passoire,  desséctiez-la  <  risiiiii'  sur  le  feu  quelques  minutes,  addiliciiiiez  «|iiel(|iies  <  tiillt-réea  de  wlonté  On 
dresse  la  clioMcroute  avec  b-s  viaudes  qui  ont  cuit  dedans,  mais  ou  peut  la  servir  svutafoar  garniture. 
La  dioacroale  de  ruve  se  prépare  do  mliiie. 

CkiDoawBLLB.  —  La  maBière  ta  pliia  aimpta,  e'eat  detaaeuirei  faiu  a8UeàlMd,lcu  diitrihuer  ca 

tron<-ons,  si  elles  sont  f;i  r*sses,  et  b-s  sauter  ;ni  betiiTe  ;  on  les  finit  avec  une  cuillerée  de  velouté  et  uni'  piiii  éi; 
de  persil  lavé  el  bien  éiiongc.  Lorsqu'elles  sont  petites,  on  peut  ks  tourner,  les  blanchir  et  les  cuire  avec  du 
«aoaonnié  bcum  et  une  pointe  de  aucre  :  «n  ka  bit  landMr  h.i^ksù  aa-nanuot. 

Cuon-FLurns  irr  «uoeous.  —  Il  tnt  les  dheiiir  Uen  fermea  et  bien  blancs.  In  paier  en  pef  ita  banquets, 
tourner  et  arrondir  les  li-;*^,  les  cuire  à  l'eau  bonltanle  et  sa'.re,  à  laquelle  vous  additionnez  un  morceau  de 
Iteurre.  Autant  que  possible,  il  faut  les  cuire  au  moment  le  pins  rapprocbé  du  service,  les  égoulter  el  1rs 
dresser  en  bouquets.  On  peut  les  laisser  au  naturel  ou  les  saucer  d'allemande,  velouté  ou  sauce  au  beums 
suîfant  ta  nalufe  de  ta  pièix  qulb  uaconipagnent.  En  outre  det  préporatiaoB  qui  précèdent,  taa  choux  mi  bro- 
colis se  sautent  au  beurre ,  mais  irès-lér;érement  ;  et  dans  ce  cas  on  leur  additionne  une  piiuVi-  de  pei-sil 
blanchi.  On  les  sert  égaleinent  à  la  \  illeroy  ;  pour  cela,  il  s'agit  simplement  de  les  cuire  à  Tond  el  à  l'eau,  de 
feanMoqocrdenuceetdetaapnnfr  d*8pvèa  lea  Tè|)aa  «rdfanim. 

Ouvia.  ~  On  choisit  lea  plna  beliea,  verteaet  rartont  pu  tnf»  «aléca  ;  on  le*  tinmie  pour  en  retirer  les 

noyaux,  en  laiss,int  après  ces  noyaux  le  moins  de  chair  possible.  Ces  premiers  soins  donnés,  on  les  l'  iit  de;;or- 
ger  à  l'eau  tiède,  le  lenips  nécessaire  pour  les  denaier  snllîaanuneol,  mais  tans  ébuUilioo.  Les  olives  ne  doi- 
vent d'aiileora  jamaie  bouillir.  On  les  ^ouUe  et  on  les  nâo  au  moment  à  ta  aauoe  qu'on  knr  deatiut  :  o'crt 
habitueilement  l'espognoto.  On  pont  loa  emplir  avec  do  ta  ftm  ou  dn  beum  d'unohotat  mata  aoutamant  quand 

dies  sont  blanchies. 

CoRNicHORs.  —  S'ils  sont  petits,  ib  ae  aerrent  qudqnerois  enlicts  i  quand  ila  sont  gros,  on  ks  loume  en 
bontas ;  on  les  additionne  au  moment,  sans  les  Taire  bouillir  ni  même  les  ohanitar  dans  h  oanoo. 

GrÉtus  f  uaunona  ct  imurtons.  —  De  pi^Mtenu,  on  èhoint  Ica  crêlea  douMea,  grasea,  bien  faodca  et 

tendres.  Ëcourtez  le  hont  des  |M^inles  d'une  manii>re  très-iiisensible,  \m\r  ne  pas  faire  perdre  ?i  la  rnMe  sa  véri- 
labk  pliysionooiic,  ul  perez  droit  ta  partie  qui  adhérait  à  la  tète  de  ia  Tobille.  riongei-lcs  &  l'eau  bouill.Mite, 
en  pelile  quantité.  Irota  «tt  qualfe  au  pUis,  que  vous  places  dans  une  écumoire,  ponrtao  retiver dès  qtie  1  épi- 
donno  anpotadai  ao  dftaalu  ooga  ta  pteaitan  des  dejgta.  Auaaitat  à  ce  points  Toua  taa  frotte»  arec  m  Bihb  your 
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leur  enlerrr  soigneiuement  tout  cet  épidémie,  cl  Iwploiigoz  iminéiliali'imnt  dans  un  v!»e  d'eau  à  p^'inc  Uèdi;  |ton« 
di'itl  vous  lilanchiîksi'Z  les  aiilifs.  F.iih  N-li's  di'poi^iT  jusqu'à  ci;  (|u'c1lcs  soit'iU  liTs-ltlaïu'lu's.  Pour  U's  oble- 
n'.r  ainsi,  il  faul  les  leuir  autour  dt-s  l<iuriiL-aux,  afin  que  l'eau  qui  [en  baigne  ne  soit  ni  froide,  ni  chaude;  et 
INmr  rentrolenir  I  ce  degré  mixte,  il  cat  nécenaire  de  le*  clienger  Irb-BoiiTenl.  Oiiand  eNf*  «ont  «nrititee  au 

lilaurlinir  vnnlii,  idai  cz-Ii''  avcniii  Imii  iiiorri'aii  de  lit'iirre,  s"\  cl  jtis  ilr  «  ilnm  nlininlinl  piin 
caNtcrolc,  tsouillez-kâ  à  couvert  avec  de  l'eau  liëdc,  coiivrez-lc«  du  bandes  de  lard  ou  de  (lapi'-r  Ueurré,  l'ailis 
partir  cl  retirex-lee  mir  l'angle  pour  kt  cuire  tant  deucemeot.  Quand  ka  crfttea  «errent  pour  htteleta,  il  faut 
Bmlenentlea  cuire  &  nmiii  '.  P  >)i>  ;;;miiture,  dica  doivent  rin-  liieii  atteintes,  mais  ceprnd.int  iinijnm-s  con» 
wr»dc«  un  peu  rermos.  On  li  s  <li.  ssc  en  groupeaaulonr  iU'<  n  iovps;  on"piMil  nu  li  s  laissi  r  ii-llos  mi  li  s  mas- 
quer liSgèrenient  d'une  iiauce  si4iri-ine,qul  doit  néce^iirenient  ilre  blonde.  On  les  i-unserve  dans  leur  cuisson 
jnai|a''an  moraeni  da  aenrlr. 

I.is  rognons  sp  font  tmi'  siiiii'lctiiriii  rrirTi  rmlrl  FMa  banHlante.  Oii  pcat  leadreaaor  CD  groupe  et  les 
,  saucer  à  Idanc.  Dans  certain;»  cas,  on  les*  nièie  arec  les  cfêlM. 

L'Ilafie  eat  le  aeal  paya  «A  les  emhryona  aeient  empktfia  A  l'inageile  gamitiires  ;  ce  sont  tes  «enft  non 
éclos  et  encore  attachés  h  l'ovaire  d«s  volaille».  On  les  Mam  liit  snnsébullilion,  ann  de  les  amener  simplement 
h  une  densité  superliuelle,  tandis  que  l'intérieur  demeure  mollet  :  c'est  là  le  véritable  |>oint  de  leur  cuisson. 
En  les  sortant,  on  les  plonge  à  l'eau  froide  peur  les  paixT  de  leur  pellicule  et  les  cufcriuer  dans  une  casserole 
couverte,  à  Fabrl  de  raîr.  Au  moment,  on  les  cfauffe  au  boulBoD  blane»  sans  les  tenir  sur  le  feu.  On  peut  les 
dresser  en  groupe  an  naturel  ou  U-s  saucer. 

AajatORS  as  touill£  —  Ceux  de  dindonneaux  ou  de  poulardes  s'emploient  indilTéremaient.  Ils  se 
atrveitt  mi  farda,  on  simplement,  et  dans  les  deux  cas,  ils  sont  bien  parés,  Uauchia  et  rails  dans  un  bon 
fond  de  polie.  On  peut  enanite  les  glaoer.  Leur  cuitaoa,  comme  leur  apprit,  crt  décrite  au  cbapitre  des  entrées. 

Frets  mio'o^s. — On  les  emploie  souvent  comme  garniture,  entiers,  contis  ou  sablés,  avec  tniflipsoN 
bngue;  on  les  pocbc  au  beurre  eu  Tormc  d'auucau  ou  de  croissant.  Avant  tout  il  faut  les  parer,  leur  retirer  le 
nerf  central  sans  les  déchirer,  les  égaliser  en  battant  l^rement  leur  sarbce  avec  le  mandied'aa-MNileMi 
buniidc.  OiKiiiil  «m  veut  lescontiren  écailles,  on  enlève  à  la  colonne  d*-  pelils  ronds,  sur  de»  lames  de  truffes 
noires  <ni  ili-  laiipins  écarlales,  qu'on  si'|>,iri'  imimmI'-  rii  iltniv  pnrlirs  |irir  Ir  niilini  cl  en  Mais;  |Miis  on  opère, 
sur  la  surface  de»  liletii  et  i dislance  d  un  leiilinielrL'  environ,  de  légères  incisions  dans  li'Mjut  lIes  on  introduit 
les  deuri*lameBde  tralM  qu'on  hisse  eorllr  à  demi.  Alors  on  les  range  dans  le  aautoir,  eir  les  courrantd'nn 
|ia|iiiT  lii'iirré.  el  en  nltcnilmit  Irtir  emploi.  Si  «m  vfiil  1rs  saMi  r.  api' -  I  avoir  ji.iri'*  on  los  linmcclo  de 
Idancs  d'œufs  battus,  et  on  les  place  sur  des  Iruiïes  hachées;  on  les  appuie  alin  de  masquer  complètement  leur 
anrfiioe,  puis  on  les  poehe  au  beurre  am  les  soins  ordinaires. 

Qvsmtus.  — >  Les  quenelles  pour  garniture  ne  diffèrent  pas  de  eelléf  pour  entrée*  on  ragoAts.  Les 

prosses  qupni'!Ii'<  font  ]iri'<i|iii'  liniiiiiirs  déoorécs,  Ot  quoiipjc  nous  soynrK,  en  (iniicipe.  d'ari'!  (pi'du  ne  doil 
rien  décorer  du  ce  qui  est  destiné  à  èire  mangé,  il  y  a  cependant  des  exceptions  dont  un  tloit  tenir  compte. 
Ainsi  ces  quenelles  pcarent  être  formées  sur  des  morceaux  de  papier  beurrés  et  découpés  de  la  forme  et  des 
dimensions  qu'on  veut  leur  donner;  en  général  elles  doivent  être,  màles,  de  Tonne  ovale  on  méplate.  Quand 
elles  sont  formées,  lissez-les  avec  la  lame  d'un  cotrtenu  humide,  masquez-les  légèretirenl  avec  du  blanc  d'œuf, 
puis  appliquez-leur  dessus  un  décor' marquant  composé  île  lames  de  truffes  cuites  taiilées  symétriquement; 
appuyez  bien  ces  détails,  puis  podies-les  i  l'ean  quelques  minutes  avant  de  servir.  Ces  inifles  iieuvent  (trr 
renijJacéei»  par  uu  décor  de  iarimin  érarlali'  i>n  iii"''m<'  de  ((uiMirs  tr-'iTi  v  {s'il'*,  mais  siirloul  il  fiuil  observer 
de  n«  jamais  liariuler  leur  surface  avec  trop  de  couleur».  Un  décor  uni,  saillant  et  d'une  seule  es|ièc«  <i 
nuanae  eat  aiHore-eequioonvient-Ismionx.  Oin.peut  aina»ddonrcrc«tquenelksa«MdelalhnasimpiaaeBt 
d'iiiK-nuire  nuance,  verte  ou  rouge,  avec  laquelle  OU  foi-ue  an  eometun  joli  décor  enfismé  dans  «M  bonlofe 

qui  fait  le  luiir  de  la  quenelle. 

Qi:£SELLES  A  LA  HOKixE.  —  llaclicz  trcs-lUi  'i.U  grammes  de  moelle  de  Iwi-uf  i»ai-ée  et  dégorgée,  placez- 
la  dans  un*  terrine  avec  500  grammes  de  nrio  de  pain  ripée,  sel,  muscade  ef  7  jaunes  d'oeofs;  Irarailics  b* 
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lodt  caMnUe,  Cormet  de  fietites  qimdles  monléeB  A  U  farine,  poctwi-ks  tiranent  à  l'era  nMe  et  ^govt1«s-le».  > 
On  fealt  les  servir  nucées  ou  frites  au  beurre  dans  un  plat  à  sauter,  avec  une  poignée  de  mie  de  pain. 

AMornETTFs.  —  Ce  sont  les  tiiocllcs  c'iiiiiirics  iIps  pros  (|iia(lni|)i'ili's  ;  i  rlli";  df  lid'iirrt  de  v<',ni  sniil  lo 
aculcs  employées.  Un  les  liuMinc,  c'esl-à-ilire  t|ii'un  le»  dégage  enlièivinenl.  sans  les  briser,  îles  pellicules  MH- 
loios  qui  les  enfeleppeiit.  On  ks  hit  dégorger,  Uandiir  sans  dbnUition  et  coire  à  l'eau  aaMe  et  acidiiUifl. 
Quand  cMeS  sont  cniles,  on  les  égnntle  pour  h's  tailler  en  (ronçons  n'-};iilii-r.s',  mi  l-i  tii'nt  djiis  Inir  t  iiisvon 
ponr  les  maisteoir  blanches.  Au  monicnl,  on  les  éponge  bien  pour  les  rouler  dans  queli|ue8  cuillerées  d  alle- 
mande et  les  dreswr  eu  groupe.  i 

Quand  elles  sont  ainsi  cuites,  on  peut  les  masquer  d'une  $<iure  Villi  rav.  les  p<)ner  et  les  Trirc.  On  peut  ^ 
aussi  li's  n  iri"  en      tri'iM|>nfit  d:in<<  une  pàle  h  frire  ou  >iini|ili'iiu>nl  dans  l  u  iil'.  n\iri-^  i|ii"i'lli  s  >onllarinéca> 
Dans  les  deux  cas,  ilcunvii^nl  de  les  mariner  avtT  huile,  jus  de  citron  cl  persil  li^n  ln'  au  niouieul. 

CntTRrxRi.  Les  eerfdies  décrites  an  chai^lre  des  liors-d'eBnTre  a'appliquent  tmiies  aux  garnitavM. 
On  peut  '  ;.  i'i'iiienlles  parer  en  rnnds  ou  en  blues  épaisses,  les  tenir  chaudes  dans  leur  cniasoo,  puis  les 
égwtler,  les  dresser  en  groupe  autour  des  relevés  et  les  saucer  à  raUemande. 

niM:sn>s  DE  Vem'  et  DR  Mn(To>.  —  Coux  de  venu  et  do  inotilnu  jn  iivi'tit  «culs  être  em|doyrs  rnintne 
garniture.  Les  premier»,  on  1rs  saule  au  beurre  pour  réduire  leur  humidité  cl  ou  les  Unit  aveu  une  sauce 
madère.  Une  fob  ssocés,  ils  ne  doivent  plus  bouillir.  Les  aeoonds  ae  cuisent  non^aenlsment  comme  les  pré» 
eédenis,  mais  encore  fendus  par  te  milieu  et  griHës. 

Foies  (;r4s.  — On  sert  souvent  pour  parniture  des  fnlfs  urns  de  pnul.irdp  ;  tm  les  Idancliit  lëpiTenvnl.  <mi 
les  cloute,  puis  on  les  poéic.  On  {wut  les  laisser  cntiei-s  ou  les  divis4':r  en  deux  ;  on  les  dresse  en  groupe,  on 
les  gisce  on  on  les  sauce.  Les  foies  d'oisit  sa  traitent  comme  ceux  des  poulardes,  mais  on  les  émince  en  bmes 
i  cm  ou  poêlées.  On  sert  dgalement  des  escalopes  de  foies  de  tosu  sautém  on  pandes  et  frites  an  beurre. 

Ris.  —  Ceux  de  ve.iu,  s'iU  sont  très-petits,  peuvent  Atre  servis  entiers,  pour  frarniture,  piqui's  mi  rloulés 
d^près  les  règles  ordinaires;  s'ils  sont  gros,  ou  li  s  escaloppe  pour  les  sauter,  les  glarer  ou  les  frire.  Ceux 
qui  sont  décrite  dans  les  hors^'uNivro  s'appliquent  tous  ans  gamilnrea.  Les  ris  d'agneau  se  servent  entiers, 
glacés  ou  poêlés,  et  se  dressent  en  groupes  pour  être  saucés. 

Piriis.  —  Ceux  d'-ipurau,  de  ntnuton.  de  veau  et  de  porc  Trais  peuvent  être  employés  coiiinie  STuit^i-ts. 
L»  meilleure  niétiimlc  à  l'égard  îles  premiers,  c'est  de  les  frire  ou  de  les  griller.  Dans  les  deux  cas,  il  faut  les 
cttire  à  point  dans  nn  blanc,  les  désosser,  les  parer,  les  fkire  msriner,  puis  ks  tremper  dans  ans  pâte  k  Mro 
on  simplement  à  l'œuf,  <|iinnd  ib  Siint  brinés.  On  les  nr'it  ausst  sprès  les  avoir  masqués  de  sauce  Villeroy  et 

panés  deux  fois.  Si  on  li's  jjrille .  on  ppiil  les  f.iri  ir,  ceux  d"a?niTiu  et  de  nioiilnM  entiers,  ceux  de  veau  en 
more  aux  bien  parés;  on  les  pne  et  un  les  grille  ù  feu  doux.  Les  pieds  de  pure  se  servent  i;nllés  ou  en  né- 
pinettes;  s'ils  doivent  éire  grillés,  on  les  partage  en  deux  quand  ib  sont  cuits,  sans  retirer  les  os;  on  les 

luinii  rtr  de  ln  nrrr  pnnr       |inuer.  On  peut  é^nli'incnt  Ir^  fan-ir.  Quels  qu'ib  soient,  ce  tout  de  bonnes 

ga^uilul^^,  ^^u\      Iruiiu'iil  il.riilcs  an  rlia|ulri'  des  liors-d'iruvre. 

Lard  kimc.  —  On  n'emploie  guère  que  celui  des  poitrines,  dégorgé,  blanchi  el  cuit  au  liouilluii  ou 

aimplenmit  à  rcau.  Une  (bw  cait,  on  b  pare  et  on  b  bit  glacer;  au  moment,  on  b  découpe  en  travers  par 
petites  bmes. 

SvmssE«,  BorniMS  et  AMonni  i.es.  —  Î-p"!  saucisses  se  prillenl  nu  se  (tiisrnt  dans  une  casserole,  au 
beurre  ou  au  bouillon.  Cuites,  on  leur  retire  les  peaux  et  on  pare  les  deux  bouts.  Les  boudins  se  piquent  el 
ae  griHrat  tout  simpbment  ;  on  leur  pare  aussi  las  bouts.  Les  andodlbs  se  cisèlent,  se  grilbnt  et  se  divisent 
eu  troufons. 

CÔTrir.TTrs.  —  I.n«  plus  [i.Mitt  s,  i  rll  s  dn  mouton  et  d'a^nean,  et  quelquefois  mT-ine  relies  di'  veau  de 
moyrtine  grosseur,  se  servenl  pour  garniture.  Les  unes  el  les  antres  SB  trouvent  décrites  dans  le  chapitre 
des  hors^l'oBuvro  ou  cdui  des  entrécsi  Lm  plus  dutingnéos  sont  nstunOoneitt  eeibs  ds  votnlb  on  de  gibbr. 
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f'li  nF.Tis»».— •LnéenriaMS  se  cniiienl  an  court-bouillon.  On  pare  les  queues  de  leurs  coquille^  pour 
les  dresser  en  groupe  ou  en  couronne  autour  des  relevés.  On  peut  ^lement,  quand  elles  soot  cuites, 
wnquer  en  dessus  avec  un  peu  de  farce,  puis  d*un  filet  inignoa  Gonli  aux  Iruiïcs,  que  roua  reoouTrez  d  une 
petite  bande  de  tard  et  biles  podier  afmi  k  ta  boaclie  do  fnar.  Ces  éoreviaMs  s'enptaient  ^pIcaMot  peur 
bftietela.  On  aert  trt»«»uveBl  pour  gamitare  les  queues  d'dcrevttwi  diÉlfén  et  paries  une  Ma  c«itc<i. 

Écailrisses  viiso.x  d'ok.  —  Émincez  en  julienne  trè^-tlne  une  carotte,  un  oignon  et  porsit  en  hr.'<nilie, 
■Mttes  CCS  légumes  dans  un  plat  à  sauter  avec  une  bouteille  de  sauterne,  placez  en  plein  feu  et  réduisez  de 
BMNtié;  «joules  dors  20  beiks  iowviaaes  difttrtea  et  Uen  h«ées,  aaaaiaeiiiiia  am  ad,  mignonnette,  un  petit 

louquet  dp  Ihym  laurier  et  2  clous  tl'  girofle.  Cuise/  vivciufni  M  ^n\^.p<  tomber  pr<»siiup  ;'i  place,  .irnichoz 
alors  les  petite»  patles  des  écrcTisses,  supprimez  les  coquiili'«  des  queues  i^ns  les  délai  lier  des  écrevissM,  renicl- 
Icfrlea  k  mesarc  dana  le  pbl  à  ailler,  nio1c»4ca  dans  leur  fondti,  auqnel  «eus  i(}eulea  tm  OMNreeaa  de  twHm, 
hh  jus  de  citron  et  2  cuillerdea  de  gl.ice.  Os  tVrevisHes  s'emploient  chaudes  eomme  garniture.  Si  on  veul 

Isa  sertir  pour  entreuiets  de  légumes,  on  les  dresse  en  iMsscrule. 

ÉCREVISSE.S  A  LA  bobucuise.  —  Lavez  des  écrcvisses,  placez-les  dans  une  casserole  avec  un  morceau 
de  beurre,  jambon  cm  wnpd  en  dés,  un  oignon  émincé  et  un  fort  boaipet  de  pcfsii  garni  ;  aaaaiaonncs  de 
sel,  mi^nonnetie.  n\ee  un  OU  deux  TOrrcs  de  viit  de  Bordeaui,  couvrez  ta  caaaerole  et  cuises 

Tivement  pendant  Kl  :i  l'i  iiiinules. 

ÉcREnssBS  A  LA  i>oLo>AisE.  —  ].«ivez  à  plusieurs  cau\  une  irentaini;  de  belles  éerevisses,  placcz-ks 
dans  une  cassemie  avec  un  fort  iMmquet  de  fWwnil  frais  et  nne  forte  poignée  de  sel  ;  couvres  avec  de  Tenu 

pour  qu'elles  liitij,'iirnl,  faites-les  partir  en  i/liiillilicin,  pni>  é<;niitie/.-|i's  aiis.<iil(U  ;  arrnrhe/  ii's  petites  psllCS» 
remettez  les  érrcvissea  k  sec  dans  une  casserole  avec  125  gr.  de  beurre;  sautez-les  «  feu  vif  jusqu'à  ce 
que  le  beurre  eommenee  è  fWre,  ajeutes  alors  une  forte  cnitlerée  de  ebapelnre  Uanehe,  laissrâ^es  enire 

encore  un  moment  pour  frire  la  clinpLlur>-,  \wis  mouillez  avec  4  décilitres  de  bonne  crème  ni-^iv  bien 
épaÏMe,  ajouter  une  plnn'c  de  IVni!!'  -i  île  ri  iiouil  liaiiiées.  Servez  h  l'iuslanl.  La  sauri;  doit  (Hre  légèrement 
liée;  dans  le  cis  conlniire  il  lauUiciil  l'alléger  avec  de  la  cuisson  des  écrevisses,  si  elle  nVsl  ps  trop  forte 
de  sel. 

IlriTnrs  kt  Moi  les.  —  Pour  b-s  employer  comme  garniture  de  ragniH  ou  sauce,  il  faut  nécessairement 
les  blancliir  a\ec  leur  eau  et  luie  addition  de  \iu  blaue  ;  ou  les  fait  r<iiilir  siuipleineut  sans  les  faire  bouillir, 
puis  on  1rs  enlève  à  l'écumoire  afln  de  l.iisjser  tomber  iiii  fond  de  l'eau  les  quelques  grains  de  sable  ou  parcelle» 
de  coquitta  qu'dies  pourraient  oonUuir.  Cela  bit,  ou  les  pare  de  leura  barbes  pour  m  kur  taisser  absoittnent 
que  les  noix.  L'eau  de  cuisson,  déposée  et  tirée  h  clair,  peut  toujours  être  additionnée  en  partie  aux  sauces, 

n.xMcorixs.  —  C'est  un  mets  piéinonlais  qui  se  sert  pour  garnilun's  el  même  pour  liors-d'inuvre 
maigres.  Cuises  la  pmdaintc  d'après  les  règles  ordinaires;  liuissez-la  avec  beurre,  fromage  el  une  pointe  de 
sucre:  prenez  ensuileoct  appareil  aves  une  cuiller  h  bouche,  eteoueheS'Ie  de  Amw  ronde  et  i  distance 

sur  une  pl.-upif  liumiili'  ;  h  tiK'^iire  qu'il»  ^niil  id^h  In's,  fiili's  plni-iT  au  eeiilre  de  rliaeiin  d'euv  im.'  petite 
partie  de  Ironiage  /oofioe,  ou  ttuil  simplement  du  parmesan  Irais  el  ripé.  Aussitôt  le  fromage  placé,  couvrez-li: 
du  même  apparri),  blMOZ  refroidir,  et  parez-les  tous  uniformes  avec  le  coupe-pâte;  pues  et  biles  frire  au 
beurre  clarillé  :  on  les  drcsM  en  couronne  autour  des  ralevés. 

l,MT\^c:^.:,  —  Celles  ili-  Ciirpes,  mn(piereaux  et  liarengs  sont  I<'s  prérénVs.  On  les  fait  bien  dégorger, *piiis 
blancbir  dans  de  l'c-tu  saléu  cl  acidulée  ;  on  les  dresse  ainsi  en  petils  groupes  el  saucées,  en  pelili's  ciii.sscs  ou 
IrilSB.  Ces  préparaiioaa  sont  décrites  an  diapîln:  drs  hots-d'aMin'e. 

Pons  M  Lotos.  — >  Ita  rempbccnl  les  foies  gras  dans  les  relevé»  maigres.  On  les  dégorge,  on  les  UanrUt 

lé;;èrement  pour  Ics  poiMer  enui i  m :iuill<-ine;U.  car  qunlipies  niinut^-s  sufnsentlt  leUT  CUÎMOn.  Ott  .leS  sert 
entiers,  es<a|<>pr'S  O'.l  simplement  divisés  en  diux  pnrties,  saiicé-i  el  glniés. 

SiBRUkH. — C'est  encore  un  uu-ls  piémunla^s  très-convenable  pour  b-s  garnitures  maigres.  On  les  cnn- 
liMtioDDe  avec  divers  appareils  de  riz,  de  semoule,  et  mîme  avec  des  épinards. 
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PlMir  ccin  «le  ri/,  on  Mancliit  tuîlui  d  et  on  Ir  mil  ;i  la  cn-iiic,  en  !<•  ii  iinnl  un  peu  ri)nsi>liiiil  ;  tiniss.-/- 
le  M'ee  an  morceau  de  beurre,  une  poiulc  de  sucre  panuoiau  cl  «iiicliiiu-N  juuiics  U'wuts  pour  U-^  lier. 
Phees  dam  un  piafitad  dn  beurra  dariliê  chaud .  couduti  i  petilea  diataaees  dca  Guillevées  d'apperail,  powr 
lee  moukr  en  petiin  rmii.  el  failM^  colorer  mr  fini  irèi-moJêré  ;  rotouroe»lea,  el  quuid  il»  seul  Genua 
de  l  :mirc  tùti'.  rtn  I  >  <li(  saeeo  oewonoe  autour  des  relevés. 

l'oui-  ceux  il  i  jiiii  u  ils,  on  blandiil  ceux-ci  el  on  les  liarlie  pour  i«»  pa.sser  au  beurra  et  ks  mouHler  avoe 
use  Mcbaud  amantaDle.  On  h»  Anil  avec  quelques  jaunea  d'œub,  poîa  w  les  bit  pocher  m  beurra 
comme  ceux  de  rix. 

I'm  vr!)  ne  h  rit.  —  I^i^  palais  de  b  enf  s'umpluicnl.  pour  garniture,  en  crépiiicUcs  ou  farcis  de  toute 
«uu  i-  HwUtix-.  Si  c  t'9l  iwur  rcievë,  on  le*  s*:rl  cMipés  en  rond*  k  l'emporle-picccs,  el  SMiedB  à  Uane  eu  i 
broB.  Oo  pwt  aiiasi,  wie  foi»  cet  ronda  pochda,  toa  aaueer  à  la  Vdkroy  pour  les  paner  cl  les  frire. 


DES  RELËVES  DE  POISSON. 

Le»  rckveb  lie  poi&!>uu  M)ul  ceux  i|ui,  parmi  tous  le«  autres,  rédameal  le  noins  d  iippriu  ;  li^ir  luxe 
tMl  entier  comiate  wrtout  dena  la  gveaaenr  des  poisaons,  dans  l'cieelhnee  de  Teepèee  et  dans  la  radierdie  d»  ^ 

leur  qualité.  \  l'i-fjnrd  iK*  rerlainch  csik-ii-».  n'<  liri<  li(T  p.ir  di-  coùlcux  npjii  rls  .1  <  \\  ri'li:iii'-^rr  je  nn'rilf,  it'csl 
paa  iMifOnn  le  moyen  de  les  diiitingut^r  d.i \ .mlage  ;  pluiïieurs  espèces  n'eu  oompui-teiit  uiéiue  que  de  ircs-sioi- 

Ifaillears,  dans  ks  dinars  U-»  plus  somptueux,  on  admet  sans  dilDcullé  des  poiaaana aiflqdement  hadHia. 
Hais  cette  siin[dicilé,  tout  agréable  qu'olli*  pui«M>  èin'.  no  ywl  |>as  êlm  dounée  comme  règle  ;  car  il  bnl 
varier  l'ordre  dos  dfni  i  s  et  .ilors  on  it'lond)»-  rorrt'nieiu  dau>  ks  pivparalious  Iraviiillw's  ci  siirrulenies. 

i'ar  exceptiou  h  la  re^le  du  .service  à  la  Russe,  les  relevés  de  poisson  se  seni^il  iudiiTéi'emiwnl  entiers 
on  ddooapés;  eela  n'influe  en  rien  aur  le  service  lai-mèoie,  les  peiaaons  se  eomposant  de  cliain  maUas.  qn» 
les  l'ouvives  prennent  sans  «liriicnlli'  11  l'aide  d'uni'  ciiillt  r  mi  Inu'Hi'  ;"i  imisson.  SenliMuenl  il  est  utile  de  re- 
Marquer  que  l'auiou  d«  cuire  les  pouvons  entiers  ou  découpes  coustilue,  en  lait,  deui  principes  différenU, 
dont  nons  parlerons  plus  loin,  et  peur  bira  Rtsortir  cette  différoncet  cl  ponr  en  comparer  les  réndtata;  ear 
ces  deni  principes  liant  eneon  diaiidsnra,  m  ne  loot  pat  également  appréciés  an  même  point  de  rat  par  hss 
luntidtns. 

Lm  relevés  de  poissou,  quoique  consliluanl  par  cu\-uiéiuci  uu  alimeut  maigre,  n'en  sont  pas  mwns 
tris  en  usage  dans  les  dîners  gras;  nous  (louvons  même  ajtnier  qu'il  n'est  pas  de  diaer  g'ss  élégant  où 

r,ili-i('n<  r  (Viin  ii'li'M'  dp  [>oisson  ne  laissi-  inu'  lamnr  i|U<'  rion  nr  romUlorait.  Cette  rè>;li'  n'a  pas  d'oxi  cplion 
dans  toute  l'Eurtipc  culinaire.  C'est  donc  à  <:i-  point  de  vue  que  nous  traitons  ces  reletrés,  el  l'on  ne  doit  pas 
s'étonner  tie  rencontrer,  dans  hwr  préparation,  des  éléments  gras  qui  peniaaent  en  conlradietion  avae  l'es» 

pioe.  11  «"sl  èridenl  (pie  si  dis  relevés  deviiienl  servir  ;i  des  dineis  atisolninenl  maigres,  il  serait  m'-re-ssaira  et 
en  même  temps  très-facile  de  suppriuMr  tous  les  ingrédients  gras  qu'on  emploie  coiuiuc  simples  auxiliaires. 

Les  rakivés  de  poisson  se  dreaaent  directement  sur  plat  on  sur  smlelte,  solvant  qtttlls  sont  cnits  I  Pom 
ou  en  cnisaons  aueeulentcs  ou  même  rôtis.  Dressés  sur  pbt,  ils  e.iMi]MM  teni  presipie  toujours  une  addition  de 
sanee  qiii  leompip,  el  alors  les  serviettes  deviennent  impossibles.  Leurs  garniliires  dépcnilent  aussi  licaaooup 
de  la  naluie  de  leur  cuisson  :  aux  poissons  Irauillis  à  l'eau,  celles  de  légumes  ou  fritures  sont  à  peu  près  les 
seules  adtptécs,  en  compagnie  des  bouquets  de  IVuHIn  de  persil,  qui  sont  un  aeeeaaoira  peur  ainsi  dira  aboaln  ; 
aux  |>o'issons  placés  ou  cuits  dans  des  fonds  surculents,  il  ranl  des  <,Mrnitin  <'^  i  nmp.isi-e^. 

Ces  relevés  no  cwmporlenl  pour  ornement  que  «les  Inlelels,  toutefois  qmnd  Ictir  volume  s'j  j»éle  sans 
inonnvénient.  Ces  bAtelots  peuvent  éln  campetés  avoe  dct  légumes,  fritues  cl  écmuacs,  o'cst-à-dim  quHa 
doivent  se  dislingner  de  ceux  des  atHrc»  relevés  par  la  nabm  des  éléments  et  teur.  aiuipticîté. 
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iM  mmm  tmmfêgmA  caa  rdmét  wamnli  MtonlhoMat  les  [innciii«s  de  leur  r  ni  «son  :  s'ils  mai 
bouillis,  il  leur  faut  des  Miirt-^  >iii>nlc^  pt  |pfr*re<;  mit*  dans  fies  fonds  «acculent^,  il  faut  n<Vo*<y«iremcnl  leur 
ifldiquar des Muoes  travaillée»;  dans  lous  les  cas,  on  l«^  accompagne  de  dcu\  sauces,  dont  une  petit  être 


f-«  mj-lHII  JjUt  |Uii-iunJ,  no»i<  n'iivons  [«as  besoin  d'insisler  -^iir  rr  i>i>iril,  f<l  iiin'  (1o<  miidilion?  iiidiN- 
licnKihkt  «■>!>•  let^uellcs  il  n'y  a  aucsuoe  objectioo  aéneaus  à  opposer,  saufiiueltines  espèce»  cxccplionncllcs 
<iui  réclMail4iiw  corlaiM  morUlkattAn;  mm  enaon  uàm  nnit-il  «'«ipoMT  «  les  wr*ir  coriacw  que  trop 
MBTtaWf.  Ea  général,  les  poiamm  employés  Titnotoont  toujours  des  qunliu'^  sup.Tieores. 

Les  relevéîi  tk-  poisson^  cuils  ontif  in,  moins  c«ux  cuiU  il  l'eau  de  *ttl,  peuvent  toujoura  èlre  emplis  d'une 
farce  onlinaire.  Celte  addition  les  inainlicnl  plus  ronds  A  tnieas  entiers,  et  s'adapte  «ou  vent  avec  avantage 
nn  poiiiww  de  petite  apparenoe.  N'dtaieiit  ce*  nwtili,  il  n'y  a  aoeone  niaoa  qui  rande  oetlo  Tarae  néccaaaira. 

CUissoM  k  Vexu  DB  sbl.  * 

Il  y  a  deux  miHliodes  bien  distinctes  pour  cuire  le  puisson  de  merà  IVau  île  shI.  La  premic  l  e  r  st  relie  (|ue 
tout  le  immde  connaît,  et  qui  consiste  h  cuire  la  pièce  entière,  à  l'eau  Troide,  salée  et  acidulée  ;  la  seconde  consiste 
à  le  cuire  dé|)ccc  en  rouelles  ou  en  ironçons,  plongé  à  Tean  forleauml  aalée  et  boaillante.  Par  ce  dernier 
pmoédi,  bcuiaaan  est  plus  ra|^e,  plus  violenU!,  en  rai^ion  de  ce  que  les  tronçons  sont  nécessairement  plus 
faciles  il  alleindre  ipie  le  inii^son  entier.  Au  pieinii  r  aluird,  on  pourrait  croire  qu'un  poisson  déeoupé  à  eiii 
devrait  perdre  de  ses  qualités  esbcntielles  ;  pourtant  il  n'en  est  rien,  et  uoa-aeulement  il  ne  perd  pas,  mais  il 
gagae  conpanlfaemeiit  l«at  ce  qu'une  rMeletle  peut  gagner  i  être  cuite  détediée  du  carré,  qui,  en  nuaea  naiois 
da aCB  «dgirttë,  a  l'avantage  incontestnble  d'Alix  parfaitement  saisie  par  la  cuisson  dans  toutes  ses  partii-s  et 
cuite  en  peu  de  tempe.  Elle  peut  donc,  par  ce  nx>y«a.  consenrer  tons  ses  sucs  nutritifs.  U  poisson  découpé  à 
cra  et  cuit  à  l'eau  bouillante  se  trouve  daita  le  mtnw  oas  ;  entier,  0  exige  une  ouiaaoD  qui  varie  depuis  une  bcurt 
jMqnl  trots,  tondis  que  odniqui  est  dépecé,  si  Tolumineux  qu'il  soit,  peut  toujours  cuire  en  quelques  minutoi. 
Or,  si  Ton  compare  la  différen«  e  i  nornu-  qui  existe  entre  les  deux  cuissons,  il  est  impossible  de  ne  |ias  entrevoir, 
du  premier  coup,  l'avantage  qui  résulte  pour  celui  qui  reste  le  moins  de  tctnpt  dans  l'eau,  tout  en  atteignant  le 
■êne  dffrt.  A  dei  beonnea  pratiques,  cette  dHEifence  ne  peut  pea  échapper.  Nous  oe  contestons  paa  li  pâté- 

bilîtédc  cnirc  une  grosse  pière  entii're;  mais  n'est-il  pas  iHidenl  pour  tout  le  monde  que  les  ehairs  externes 
d'un  gros  poisson  trop  longtemps  expose  à  l'action  de  l'eau  bouillante  sont  forcément  trop  cuites  avant  même 
que  edki  de  Vinlériaar  «oieilt  Aaudesf  Par  'la  cuiaBon  violente,  au  eonlraire,  toutes  les  parties  se  trouTanl 
aurpviaea  et  alleîntet  en  même  temps,  elles  sont  nécessairement  plus  siin-ulentes,  puisque  leurs  sue,s  essentiels 
peiiviMit  SI-  conserver  intaris.  Il  faut  donc  en  conclure,  d'après  ces  considérations,  que  la  cuisson  des  gros 
poissons  entiers  est  naturellement  dtfeclueuse,  tandis  que  celle  des  poissons  dépecés  eat  toute  mtionneUe  et 
eouaéquente  avw  les  principes  luiaminéa  de  la  cuisine. 

Pès  peut  l'être  prouvi-,  en  effel,  que  la  cuisson  d'un  poisson,  nuiiiientaniV,  rapide,  exacte,  pn'cise, 

peut  entrer  pour  quelque  ciiosc  dans  sa  qualité  ou  sa  succulence,  la  supériorité  de  cette  uiéliiode  n'est  plus 
coBlMtoUe,  k  neins  de  aoutenir,  en  dehors  de  tout  piinctpe,  qu'un  poisson  qui  exige  une  cuiaaon  Wngl  foie 
qu'un  autre  du  mène  folnme  'pniaae  être  meogé  dans  l'état  le  pirn  perfait  de  perfeciioa  odi- 


naire. 

Mais  celle  supériorité  reconnue  d'une  méthode  sur  une  antre  n'implique  pas  qu'on  doire  désormais 
raumcar  à  euîn  les  poissons  entiers.  Nous  cmcitunsunc  opinion  appuyée  sur  l'expérience,  le  raisonnement 
et  11  pratique,  npiiiiitn  qui  ne  piut  lii'-sir  de  doute  dans  l'esprit  de  ceux  qui  ont  été  à  m^nic  île  l'étudier  et  de 
t'en  rendre  compte.  En  dehors  des  iuuiles  qu'elle  nous  trace,  nous  n'avons  nullement  l'intention  de  la  donner 
oanmwaouvenhie  et  abaelne.  Ce  n'eal  pus  noua  qui  dierdierona  jaaaia  i  taqmaor  nos  préCémecs  ou  noc 

aynqntlties  à  l'égard  de  tel  ou  tel  principe  variablr-.  il  nous  appartient  de  faire  n-ssnriir  les  arantnpes  ou 
de  signaler  les  inconvénients  de  toutes  les  méthodes  où  la  Uiéorie  peut  s'aventurer  ;  mais  nous  n'avons  pas 
plus  l'intcntioa  que  le  droit  d'aller  plus  loin.  A  notre  avis,  quand  en  prend  nr  Mi  la  ttcbe  aride  et  diUlcile  dn 
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iiicltrc  au  service  il'aulrui  son  expéricnfccl  ses  étude»,  on  s'oblige  udlmuenli  combattre .l«s  en'eunpir des 
mfgnniento  perwiatini ,  et  non  par  b  violem»  d'un*  oppoailion  syalAnalitine. 

I.cs  gros  puissons  ruils  à  l'eau  de  si  l,  miiiTs  mi  i!r-[n  ((U.  ilr»'-i-ii'iii  le  plus  cnniniunément  sur  serviette» 
|>i»j4ie$  «luvkjuvfou  sur  un  fond  en  bois,  tuilourés  île  leur  gariiilurc  et  la  iMiuce  à  part.  On  peut  néannioios, 
d«m  cerluu  cm,  les  naBqner  de  lear  nece.  Alors  il  faut  n^eenairement  let  drtMer  «ir  pbt  même.  Let  bou- 
quets  de  feuilles  de  persil  mm  ^nut  \>  -  ç.w  nuures  obligées  des  poissons  cuits  i  l'eau  de  sel  et  non  saucés  aux- 
quels on  ne  voudrait  pas  adjuiuilre  «l'auireg  garnitures.  On  peut  même  les  employer  nonobslanl  oellea^,  ai 
elles  se  composent  de  légiuaes  ou  Tritures. 


DES  SAUMONS. 

Si  les  >;<iiiiiMiis  sont  à  peu  pn-s  rounnuns  daus  Utuh's  h'*  contrées  du  Nord,  ib  sont  inconnus  dans  le 
Midi.  L'Aiij;li-tenc,  la  Holl.iiulc  d  la  llus.sie  ru  foiii'nis>fiil  alxindaminent  ;  mais  ils  ne  snnl  pas  rgaleincnt 
estimés  partout.  Ceux  de  ltuâ:>ie  n'ont  aucune  valeur,  lanth:»  (juc  ceux  qu'on  lire  du  Htiin  et  des  Ueuves  delà 
Ilolbndo  jooiaaeat  d'une  grande  renommée»  mrtoal  a'Ib  ne  sont  pas  bécafda.  Cea  deroien,  qii*oa  disUn^ne 

il  leur  iiinscnu  rrin-liii,  sont  saii*  pi  i\  aiu  yeux  di  s  <;oiii  ini'1s.  I.i>s  -lanniiini  nnx  cnnslilueut  d'éli'-pants  relevai. 

Uabilliiye  du  saumon  :  Le  sauiiiou  s'écaille  »ur  lc!i  deux  faces;  on  lui  retire  les  ouïes  cl  ou  le  vide  par 
wlte  MTerlnire,  ai  ikin  ae  peut;  dana  le  eu  ooatrain,  «n  lui  bit  une  pelilA  inciaioa  au  ba»  du  ventre.  Si  lea 
amunons  doirent  Mm  dépecés  à  cru,  oo  peut  dvilar  de  las  vider,  et  surtout  de  leur  faire  aucune  ouverlnre. 

4SI.  —  SAUMON  DÉPBCi  A  LA  CURBHONT.  (CuiMoni  1^  dswL) 

GorwIiNia  ;  S4  petites  tiges  de  cbou-neur  parées  bien  égales  et  cuites  à  l'eau,  38  moyennes  pemuca  de 

terre  toiirm'es  roinU's  ci  niilrs  h  l'raii,  1(1  l»'!lr^  ce  revisses  iMitirn-;.  aii\<|iielli's  vous  parez  les  queues  8108  ks 
séparer.  —  Sauce  au  beurre  liée,  avtx  addition  de  câpres  entières  cl  persil  bacbê,  lavé  et  éponge. 

:  Aniai(6l  après  avoir  halnllé  le  aauaaon,  délaîlle«*le  iramTenaalement,  en  tranches  proportion* 
nées  à  la  grn.s.seur  du  poisson  et  taillées  égales,  autant  que  possiMe,  afin  qu'elles  puissent  t  iiire  dans  le  même 
laps  de  temps.  La  tète  doit  rest<T  entière.  taiINs;  exactement  au-dessous  des  ouïes.  Placez  les  tranches  seule- 
ment dans  une  tarrnie,  avec  quelques  poiguées  de  sel  fin  et  2  décil.  d'eau  ;  laissez-les  macérer  quarante 
minutes.  Cette  opération  ayant  pour  but  surtout  de  «affermir  lea  cbalrs,  die  deviendrait  superfliie  ai  le 
poisMHi  était  vivaiil. 

EmpU-ssez  aux  li  ois  quarts  la  poissonnière  avec  du  l'eau,  ajoutez  quelques  poignées  de  sel  de  cuisine,  de 
nwttiin  que  rcan  uk  beaucoup  plus  salée  que  pour  lea  cuiaBons  ordinaires,  attendu  que  le  poisson  piMigé  A 
l'eau  Ixuriilinip  est  «lirilrilr  à  »<'  saler.  ,\u  nioinenl  de  servir  le  p'itage,  <  "esi-à-dire  huit  à  dix  minutes  avant 
de  servir  le  poisson,  rangez-le  sur  la  feuille  percée  de  la  puissonnière.  el  plongez-le  dans  celle-ci  pendant  que 
l'eau  est  en  pleine  ébullition  ;  laiaae»bii  reprendre  b  boaiihiBnement«  et  reiins-la  mmilàt  sur  l'angle  ;  couvm 
et  lais>ei-la  dans  cet  éut,  aana  ébulOlM»,  nais  seolemeDt  Teau  maintenue  UNqoacs  IMnianDie.  Le  nrancnt 


SOMM.XIKE  Dt  L\  l'UNCHF.  N*  4. 

N*  Si.  —  Sanmon  i  la  Ricbelieu,  garai. 
N*  31.  —  €ro!ae  carpe  i  la  Ctwnbafd. 

N"  33.  —  roilrinr  ili-  tlion  à  la  l'iomMuO 
N'  34.  —  Tiu-bot  i  la  UoUandaiM. 
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venu,  enlevez  la  Teuille  sur  une  plaque,  Uissi-z  dgouller  Teau,  puis  ilre^^-M-z  le  (luksoii  en  pl.u  aul  la  tôle  sur  un 
lioiit  (lu  plat.  «•(  li's  li  Jiulies  uni-  h  iiiif,  suivant  leur  dimensimi  siailnelle  et  toujours  dans  le  sens  naldiel  de 
la  furnit:  du  muuiou,  aliu  qu'une  fuis  toute»  les  parlies  ra8«einbl»us  celui-ci  »e  trouve  avoir  repris  à  peu  près 
M  forme  premièr»  et  puBhw  encore  entier.  Coavre»-]e  anniMl  d'une  aorvieUe  pliée  dans  les  dimeoaions  dn 
poisson,  afin  de  le  consener  liii'ii  cliaiul.  Crlln  scrvictlc  ne  doit  êtri!  retirée  <iu'.iii  inruiicnl  d'entrer  daiw  la 
aalkt  à  niangcr.  Drcasez  ia  moiûi  des  écrerisses  dauii  les  deux  cealn»,  en  bouquet»,  cl  de  chaque  câlé  un 
bouquet  de  chonx*fleun  et  de  pomnea  de  terre.  Verses  la  sance  dans  une  saucière  et  lerrei. 

—  su  Mon  kvtiek.   uvia  <k' wi.) 

Quand  le  saumon  est  habillé,  écourtc/  iiageuirus  et  bridez  la  téte  avec  quelques  touis  de  iicelle  ; 
p'jioe»4e  dans  la  pois»nnlèi«;  sema  deasus  ((in  iques  poignées  de  sel  el  quelques  légumes  émincés  ;  eou*cei4e 
d'un  linge  cl  nuMiilIr/  Ir  en  plein  avec  de  IVau  rmiilf  el  I  <l<vil  vinaigre  ou  le  double  de  vin  blanc;  plarez 
la  poissonnière  sur  le  feu  pour  aniePT  ^i  ,nlii>  ll'  i:i.  iU  l'eau  jus(|n  au  pDinl  de  l'éliullilion,  mais  avant  interne 
qu'elle  se  développe  retirez  le  vas»,  sur  feu  plus  modéré,  pour  que  l  eau  se  maintienne  toujours  au  même  degré 
sans  passer  li  l'clNiIHlion  ;  biaaea>4e  aiDsi  une  lienre  et  quart  en  une  bcura  et  demie,  suivant  k  gresseur  du 

|)ois^on  II  cnnvienr  l<>iij"iir^  <]<■  cnl'  iilrr  li-  li.-ni|»  dt-  niaiiière  que  sacOisSOD  CODCOrde  aveC  l'IieUfa  du  dtoer. 
Garuis»ez-le  comme  précédemment  ou  avec  toute  autre  garuitura. 

483.  —  SAOMON  A  LA  ifelNCB.  CGIacé  eniiar.) 

Cnrnilure  :  12  grosses  quenelles  di'  poisson  dinrorées,  16  écrevisses  entières  avec  les  queues  éplueliées, 
IS  AleU  (le  merlans  ou  de  soies  de  dimension  et  forme  de  celles  des  quenelles.  36  moyenn«^  Iruiïes  tournées  à 
eru  et  cuites  au  madère^  au  denier  moment. — S  bilriels.  —Sauce  régence. 

Àpprëls  :  Habilles  le  saumon,  lava>z-le  bien,  cnqdissez-lui  le  ventre  avec  une  faroe  Ufiimre  pour  h 
maintenir  rond  el  U:  conserver  entier  ;  l)riilez  la  léle  avee  quelques  tours  de  ficelle  ;  foncez  une  poissonnière 
garnie  de  sa  feuille,  avec  lard,  jambon  el  légumes;  posex  le  saumon  dessus,  salez  très-modérément,  couvrez-le 
de  bandes  de  lard,  monillei^h)  h  amitié  de  sa  hauteur  avec  une  boaleille  et  demie  de  vin  Uane  de  Sanleme  et 
<|uclqne.s  parties  de  foiul  ;  aj(»u!ez  un  fort  l>ouquet  g.'inii,  Toiles  partir  en  éliullilinn  et  réduire  quelques  minutes; 
rouvrez-le  ensuite  d'une  forte  feuille  de  papier  et  poussez  au  four  doux  pour  qu'il  ne  fasse  que  mijoter.  Au 
Ihnii  d*mie  lieure,  retires  k  poissonnière,  ëgoottes  et  reloumes  le  saumeo  avec  soin,  à  Taide  d^uo  grand  pkt. 
Itemetlez-le  dans  la  poissonnière  et  poussez  de  nouveau  au  four;  laisses-le  encore  une  heure,  pendant  laquelk 
vous  aurez  soin  de  l'arroser  souvent,  et  faites  réduire  sa  cuisson  à  glace.  Alors  égoulloz-le  bien,  relirez-lai 
toute  b  peau  de  la  partie  supérieure,  glissez  le  sur  le  plat  de  relevé  i  poisson,  glac«z-le  au  pinceau,  avec  une 
glace  dans  kqiieUe  vous  anm  mis  un  nmwean  de  beurre  d'écrevisse»  ;  poussez-le  ft  la  bouche  du  four,  glacez-le 
de  nouveau,  [)uis  garnissez-le  ainsi  (pi'il  suit;  plnrr'z  trois  éi  revisses  de  chaque  cAlé  des  deuv  extréntités; 
deux  buissons  de  truiïcs  au  centre,  dans  chaque  intervalle  4  lilels  el  4  queuelics;  piquez  les  hàlelets  iuvhnés 
immédiatement  an-dessous  de  la  jcunture  de  la  tète.  Gtocea  ks  trulTeB;  envoyés  la  sauce  k  part.  Les  sau- 
mons cuits  d'après  cette  méihoile  peuvent  être  entourés  avec  n'iinporta  laqudk  des  gamitursa  appliqoéea 
aux  relevés  suitscquenls,  et  les  bilelels  peui-enl  (tre  supprimés. 

424.       SADMOM  kJJi  BOBDBUISB  BNTIKR.  {fMÊm  an  conrlp|iouilloii.} 

Garniiiirr  :  8  douzaines  d'Intitrrs  litancliies  et  parées,  16  bîlaoccs  de  esrpes  entières»  31  beaux  cbamj^* 
louons.  —  Deux  liâtelels  garnis.  —  Siiuce  génevoisc. 

Affrété  :  l«  aanmon  babillé,  phces-le  dans  une  poissonnière,  monitlei-k  4  couvert  avec  un  bon  oenrt- 
liiiuilloii  an  viu  de  Durde.uiv,  passé  el  refroidi;  couvrez  d'un  fort  papier,  faites  partir  en  éliullition  et  relirez 
aussiiùl  sur  feu  plus  modéré  pour  qu'il  ne  fasse  que  frissonner;  donnez  une  heure  cl  demie  à  deux  heures  de 
ciiisaoo.  Au  bout  de  ce  temps,  «igoullez  le  poisMO,  enlevez  la  peau  supérieure,  glissei«k  sur  son  plat,  masques* 
le  au  pinceau  avec  h  sauce  pr^tarée,  pousses  um  minute  4  k  bouche  du  four,  puk  disiribua  ks  gamitursa 

1» 
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ain^'i  (\a"A  suit  :  2  gnai»  bOHqnels  Ae  cliam|iigiions  nu  ccotrc.  4  JmUOMS  dans  le*  deux  ImniI*,  In  4iiiilKt 

tl.iiw  Ic-i  inlcrvallrs  l't  s;iiii  <>p-  ;'i  Mniii'.  (il.x  i'/  le-;  laitaiicos,  Ii'ileli'ls  ati-ik^soiis  ilc  la  tile,  eilfoycflto 

saiicf  à  |)ar(.  Ce  |iui!>«uii  {<l-uI  i-lru  cuti  «lupecé,  un  .«uivaiil  les  iniltcalioiis  de  U  cuùsou  à  l'eau  de  ad. 

425.  —  SVl'MON  A  I.A  VICTOai.i,  ENTIKR.    f.uiwnii  4  la  MMignon.) 

Garniture  :  6  douzaioes'do  i{uaaesd'éon«itteei  parau,  4.dauMiiiefrde  moaleB  blaochies  et  parées.  4  <lou- 
uines  de  quenelles  di>  poiaKHi-Hi  caymne.  —  %  hâialets.  —  Sniioe  veknitë-fltiw.m  lwam.de  Cajfemie.  —  Sauce 

au  beun'e  d'être  visse». 

Ajifirris  :  llaliillr  /  li'  ■iniiinon,  r('nil)'/-|i'  sur  le  (liH,  il.  puis  l.i  lëfc  jii'ifin'ri  uiil'  pclilc  disliiiii  c  de  l,i  (|m'iii': 
plaix-iirli- (Uu.s  un  gi'iKut  pliil  .1  ^raliii  larj^uiiu^ul  liuuri'c.  A  delaul  ilc  plal.i  ^raliii,  on  i>e(il  ciu|ilii}ei-  une  ièclic- 
IHle  oa  grande  plaque  k  reitords.  Salei*le  roodérément,  reeouffez^e  d'uoe  bonne  malignoii,  paia  de  large» 

liandes  de  l,inl  <■[  irnii  liciirré,  pon>S''/-Ii'  ;<ii  rniir  nindt'-n'im  iit  cliait  l,  di  iiv  lirun  s  environ  avant  tli- 

servir;  arro&ez-le  de  iei>4i«  in  (eHi|>s  avec  de  bon  fonds  el  laisscz-lc  tomber  à  gbcc  en  dernier  lieu.  Au 
OHHnenl  de  amir,  gliaaei-le  anr  le  plat,  glaceE4e  an  beurre  d'écreviaaes  mêé  d«  quelques  parlica  de  glaee; 
drei^se/  ensuite  lu  farnilurcs  par  bouqucU  dirbcs,  saiicez-lcs  à  court  avec  de  In  sauci-  veiunlfe.  Envoyez  )e 
reste  dans  une  saucière,  et  auiisi  une  sauce  au  beurre.  Pic|uez  les  liàLelets  en  lc«  iiiclinnnt.  Ce  itoissnti 
\m\l  être  cuit  et  servi  dépecé,  il  lui  faut  alors  viu^t-t-iuq  à  Ircute  minutes  à  Tour  chaud;  la  tèle  y  sera  luist' 
vingt  minutes  plus  tit. 

420.       MUMOU  k  IX  RIOIIELIKU.  (tMcoupéci  griUé.vgirledaisiiiX'SI.) 

Gamittm  :  94  petites  coquilles  composées  avec  un  salpioon  de  foie  de  lottes,  champignons  et  tmlcs, 
saucées  avec  la  sauce  k  la  rrènie  indii|iirr  au  n*  S7fi,  et  glacé  à  la  minute  avec  la  salamandre. 

Apprêts  :  Habillez  b:  saumon  sans  le  vider;  dopccex-le,  ainsi  c|ne  nous  l'avons  dit  précédemment,  en 
rouelles  ;  plaex>z  ces  rouelles  dans  une  lexrinc,  salez  et  marinez-b»  avec  huile,  lames  de  cîlmn,  persil  en 
branches  et  oignon  émincé.  Vingt>cinq  k  Umnle  minutes  avant  de  servir,  rangez  les  rouelles  sur  le  il  >  li  HilTé 
d'aviiiire  et  huilé  la  l,''le  sera  niile.'i  |t;irt';  t".iiies-les  p.irtir  sur  lun-  p:»illi<«i>  unie,  carrée,  el  le  Iru  i .':;iilier  : 
luunet'le/.-les  avec  un  |>(ni'eau  huilé,  relourneis-les  ou  bout  de  douze  à  c|nui/.it  minutes.  A  mesure  que  l>  s  plus 
minces  sont  cuites,  retirci-Ies  ;  puis  dresnez-ks  lonlcs  sur  pht,  en  reformant  le  saumon  dans  son  entier  et  ru 
plaçant  chaque  r<iii<'lli'  A  h  iiaiii>'iir  i]ir>'iie  occupait  dans  s.ni  seii-  indin-l,  i  l  il.ms  le  genre  que  représente  h' 
dcotn.  Glaoez  cnlièremciit,  eutoiirez  avec  les  coquilles,  et  euvoycz  la  sauce  à  part. 

127.  —  SAUMON  f;t.\ri:  \v  rorn  . 
Apié^  avilir  li.iliilli'  el  il -peié  le  sailinnii,  ressuye/.-ir  liini,  f.iiti-s-li'  iiiarim-r  i|',ii'lipies  heures  dans  iMi 
grauil  i>lal  avei:  hu.le,  hcl  el  iiersil  en  Invinulies.  l'ne  denii-heurc  avaul  de  servir,  rangez  les  tranches  sur  mie 
'  plaque  à  rebords,  coo verte  au  fond  avec  une  reiiïlle  de  papier  et  grassement  beurrée  :  potisses  ainsi  i  four  un 
pi'ii  i  liand.  liiinii'rli-/.-!es  de  Ir-mps  en  temps.  En  dernier  lieu,  e,iMivi-e/.-!es  ave,-  nne  Te  iille  de  pnpi^T  beurrée.  Il 
hure  sera  cuite  à  pari  el  un  (ten  plus  tôt.  Au  dernier  moment,  détachez  les  tranches  avec  soin,  glaoe»4rs  tour 
à  tour,  et  dresses-les  rar  un  plat  dans  l'ordre  qn'eUes  doivent  être  pour  reformer  entièrement  le  poisson. 
Entourci'le  d'une  garniture  lég«i«  et  envoyés  b  saoce  t  part. 

i88.  —  HiniES  ET  goiuBS  db  saumon. 

Dans  respèoe,  on  entend  par  hun  la  ttle  non  létaehée  d'une  certaine  partie  dn  corps  de  tons  les  gros 

poissons;  le.*  queues  rornient  également  nnc  auln?  partie.  Il  est  évideiil  que  l'iiii  el  rniiire  i!e  ns  tronçons 
doivent  cire  d'un  Tort  volume  ;  ce  n'e.si  qu'à  cette  condition  qu'on  leur  accorde  quelque  mérite  et  qu'ils  n  unt 
pas  l'air  de  rAvélar  une  pensée  économique.  Les  huras  et  les  queues  |ienvent  snbir  les  apprêts  qui  sont  décrits 
aux  fonmdcs  préeédentea;  dhss  eomporlcnt  h»  mêoies  gamîtiira  et  saucct. 
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DES  TÏIffTTES. 


Il  y  a  deux  es|>èves  d«  grD.se<«t  iruiles  :  les  bUuwtus  H  In  saimonétu  Ce»  dernières  twa(,  dans  certains 
imjK,  Im  pioi  flsiiiiiëN,  Uiodii  qiw,  dantd'MtiN»,  ht  blflad»  \m  «ont  pritMcs.  En  AHemigne,  par  exemple , 
lo  petites  lniite«  «sont  aiiMii  trèa-appréciées,  el,  en  no'nbra  mflinDi,  oonslitueiu  un  relevé  divlingué.  Les 
■pprèls  du  sniimnii  (iHivenl,  en  général,  s'appli)|uer  à  la  coisiion  Ae»  grosse»  iniile.-*.  Lis  |)p|iii's  mxiI  suji  Mes 
k  des  prëpaïaiiuiis  »|)écMiea  que  nous  indiquerons  plut  loin.  La  fraîcheur  est  une  de  leurs  premières  ipialitéK. 
Quand  «o  port  kn  afoir  vivuMtt,  ctb  n'ea  ml  qo»  nJoR  ;  cnr.  poar  Mitaioi  annlenn,  imm  traits  morte  eal 
nos  ancuiir*  valeur. 

Habillage  de.  la  Tnilt  :  On  pracèilc  a  sen  égard  comme  pour  U  sanmoti.  AuUnl  que  |H>SÂil»le,  il  ne  faut 
paa  lear  UniIlnBiiiRQ  an  TCBtr»»  •!  Im  ridar  par  les  milet. 


AnlrcAlfa  on  n'i  oillalt  pas  les  Iniile.s  quand  on  voulait  les  cuire  au  bleu  ;  celle  mélkode  est  loinliée  eu 
désuétude  et  ne  se  pratique  gimn'  qu'à  l'égard  des  petite*.  \*om  les  obtenir  biài  bleuet,  il  n'y  a  que  drax 
RWfCns  :  c'est  d'avoir  ie  iMiisson  vivant  ou  de  le»  cuire  an  vin  rouge;  avec  cela  le  liiil  est  ractle  à  uttdlMirr. 

Garnilurr  :  3  douzaines  de  hillis  e.ivvissc.s  avcr  le<t  queues  épluchées  S  3  doUMines  de  fMMDOI  dO 
terre  tournée»  en  grosses  olives  et  cuites  à  l'eau.  —  Sanre  liollamlaise. 

Apprilt  :  Gonsiwfci  la  truite  vivante  dans  Tean  jusqu'au  nwment  de  la  aiire;'A«illes-la  vi««in«iit; 

r-  iiic;' li  'J  niiu's  ,  vider-ln  ]>nr  i  ,mvi  vtiii'' :  hri'lpz  la  t^le  avec  q'iolqii'-»  tours  <]>•  (ir  rlli-  -.  ]ilnr.->z-I;i  dans 
nm-  i)oi.«sonuière ;  couvrcz-la  enlièreincnt  aver  du  vip  rouge;  salez  en  proportion;  ajoutez  quelque»  légumes 
Anineés;  convret  d'une  paisse  feuille  de  papier  et  failni  partir  li  fea  violent.  Au- moment  oî  l'ëbnlUtien 
Mflnare  de  se  prononcer,  retirez  h  poissonnière  sur  Ten  plus  doux  et  sulTlsantponr  la  innintonir  an'mémr 
drgré  sans  bouillir,  cuisson  v:iric  d  une  heure  et  demie  à  deux,  suivant  le  poiils  de  la  truilc.  Au  moment 
de  servir,  ëgoullez-la  bien  ;  dresses-la  sur  f  ervietle,  sans  relirer  la  peau  ;  entourcz-b  de  ses  garnitures, 
avee  qudques  bonqaels  de  léniHes  de  penilTmia,  el  aerva  lasaQoe  à  part. 

Ces  (miles  peuvent  être  dépecées  et  pleogées  au  vin  bouillant  :  or  peut  le»  cniovrer  avee  toutes  sortes 
de  garuilum. 


nabilla  une  grosse  truite  bien  Tratebe  et  Wvanle;  attachez  la  t£le  avei  i|tii'l>|iie9  tours  de  floclle;  placefrb 
snrb  feuille  de  la  poissonnière  Ibnoéc  de  larges  Inmes  Je  lird  et  j  inilmii  ;  njnute/  un  Imu  tmiiqnet  garni  ; 
salez  modérétnenl  m  dessus;  refonvre/.  1 1  m\-«\  di-  li.iiides  de  |;iril,  puis  d'une  l'eiiilli' ili- ]ri|ii.  r  ln  nriei': 
monillet  avec  i  bouleill«-s  de  vin  du  Uliiu  ;  runuci  liunuélitpieiuent  la  poissonnière  ;  ruiies-la  p.iriir  en  rlmili- 
tion  enr  tn  modévé,  el  laissez'b  mijoter  pendant  une  heure.  Ce  temps  écoulé,  retim-h  sur  un  phfond 
pour  1.1  reloiirner  et  la  laissfr  liien  é^oiiller;  p,i?-.  z  le  Hni'l;  i!i';'r;ii>;<i7.-le  Itieii  ;  p.ire/  i.i  truite  iK'  Imites  les 
parties  du  lard  cl  remeUc»4a  dans  la  poissonnière,  toujours  sur  la  rtuille,  .-ippiiyée  du  lùlé  up|ii>se  uii  clic 
était  avant;  puis  additionna  3  douzaines  de  moyennes  truites  enies,  parées  m  bnnies,  et  S  douzaines  do 
cliampignoDS  également  crus,  â  doii/,iin  il  ■  petits  oi-nons  bien  litaiidiis  et  t  déetl.  de  (len)i-e>p.i^iu»|u 
r«Mluitc.  Couvivz  la  poissonnière;  rrii!es-l;i  «le  iMuve.iu  partir  en  éliullitioii  <l  poussez-la  i  fuur  modéré,  toH- 
jonrs  rerouverle  de  papier;  arrusez-la  souvciu  nvec*;»  cuisson,  el  Inissez-la  ainsi  pendant  une  Imire  environ. 
Quelques  minâtes  avant  de  servir,  égmiltez  bien  le  poisson;  enlevez  la  garniture  à  r<'ciiinoire  pour  la  placer 

dftns  un  petit  sautoir;  passez  et  d.Vr.iisi  ■/  e\;irleineii!  !■>  liiiiiU  lie  i  iii<van  ;  réduise/  le  i|iie|ii;ii-i  mim;!.  s  on 
piiiii  rouraeau,  avec  I  décil.  de  sauce  touiale;  lini».«e/-le  avec  un  [n-til  l»curic  de  Cayenne;  aihiiiioniiez  ii  l;i 
garniture  4  dmnainflo  d'olives  lonrné«*s  et  blnnrbics;  saunnJa  légèrement;  drm»  le  poisson  sur  plat  ri  la 
garniture  anionr  ;  g^cnt  la  tmile  cl  servez  la  sani»  dans  une  sandirft. 


*2î).  —  r.no'j'^K  riti  tri;  ^vt  MO.st'ic  \v  m.v.v. 


WO.  —  CROSSK  rut  lit;  x  la  CA.MB.\ri-nf:s. 
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431 .  —  CROSSES  TnunBS  A  LA  PIÉNOJITAISB. 

ÉctïUez  une  grosse  (niit<-.  vorsez  dessus  de  l't-au  .n  idiiU-i-  prosiiuc  bonillantc  el  ràcli'/  l.i  Mui  ne  poiir 
enlpvor  loiit  le  lirnon  cl  li'^  lurlics  iiniiTs  ;  ciiMiiir  li;i!iillc/  h  Iriiitc  l'I  di'pt'rcz-la  d'oprès  le»  iiidiolions 
donnites  pour  les  saumofts  ;  uicilczfn  el>ullilioii  uiu-  pui>Minniere  d'i-au  liuuillanle,  isalvc  el  aridulée  ;  leurrez 
anlant  de  linifllei  de  pfi^  que  tous  am  de  laoïes  «u  ironfoiu  de  poinon  (la  lète  aera  cuil*  à  part)  ;  8ale»lo» 

légèrement  el  pliez  sOparéinenl  c>'Ile«-ri  r3n;:i'/-Ii'';  -iir  la  fi'iiille  de  la  pois.M>niiii''n' ;  >f\>\  à  lniil 

minutes  avant  de  servir,  plongez^les  dans  l'eau  eu  ébullilio»  ;  retirex-les  du  feu  au  moineut  uù  celle  ébuUilion 
fceommuioe  de  nooTcau;  courrez  la  poiasomiière  et  retim-la  sur  l'angle  pour  b  auinicnir  aa  ntmt  degré 
modère;  lai«>e/  arriver  aimi  Icar  oiisaon.  Au  inomenl,  égoulleac  el  déballes-let ;  tttutmn  le  poisson  sur  un 
plat  couvert  de  deux  servielles;  entourez-le  de  reiiilles  de  persil  ou  d'une  garniture  quelconque:  serves  i 
part  une  sauce  au  beurre,  à  laquelle  vous  additionnez  en  dernier  lieu  quelque*  cuillerées  de  cipres. 

JV:  B,  Noos  ne  produiront  pai  d'antres  rormufct  pour  les  groases  tmitct,  attendu  qu'elles  penient  subir 
imileB  les  pr^rations  pmcrile»  pour  kt  Banmoos  et  qu'on  pourra  consulter. 

432.  —  PETITES  TRUITI»  A  LA  VOLP-BnUNNBN. 

Habillei  une  donnine  de  petites  traites,  ou  six  seulement,  si  elles  sont  marquantes  :  dans  tous  les  ras, 

elles  doivrni  ("iri' vivaiilcs.  Tenoz  une  piiis>«onnière  d'eau  lirniillrïnle,  sidiV  et  vitiaisri'e  ;  cinq  minutes  seule- 
ment avant  de  servir,  ayez  un  vase  contenant  du  vataisrv;  relirez  les  ouïeii  el  l'intérionT  des  Imites; 
trempez-les  nne  ft  nne  dans  ce  vinaigre  et  jelex4es  I  mesure  dans  h  poissonnière;  biles  partir  en  ébulUtîon; 
donnez  quelques  hotiillons  seulement;  courrez  et  retirez-l.i  sur  Teii  plus  iiiudéré.  Au  bout  de  quelques 
minutes,  relirez  les  truites  pour  les  dresser  sur  serviette  ;  entourez-les  de  feuilles  de  persil  ;  serrez  à  part  imo 
aanoe  au  beurre  et  des  pommes  de  terre  cuites  à  l'eau  salée. 

Ce*  truites,  ainsi  préparées,  sont  d'un  Irès-bean  bleu.  €da  rient  surtout  dn  limon  superldH  qui  lejs 
«nvdoppe  «t  dans  lequel  elles  cuisent  ;  en  ks  trenpsnt  an  rinaigre,  ce  linon  se  coagule  et  m  se  sépare  pas 
dn  poisson. 

433.  —  PETITES  TRUITES  A  l'HOTELIÊRE. 
Habilles,  suivant  la  ré^'le,  une  dounine  do  petlie^.  truites  virantes:  fendei-les  sur  le  dos,  selon  l'usagi* 
mis  en  pratique  &  l'égard  des  niaquereaui;  ranpez-les.  Us  uns  à  oMé  des  .nuires,  surunc  plaipie  ;'i  rrlmiil 
foncée  de  feuilles  de  papier  minces  cl  grassenienl  beurnies;  assaisonnez  el  <x>uvrez-les  également  avec  du 
papier  beurré:  poussez-les  au  four  chaud  dix  idottse  minutes  avant  de  servir.  Au  bout  de  quelques  inslanis. 
retonmi  z-U'<i.  buiu»'tez-les  de  li.  nrr.'  romlu  pendant  leur  cuisson  :  en  dernier  lien,  gliuez-lr^  à  la  f;Iafe  de 
cuisine,  puis  dressez-les  sur  plat,  en  intrwluisaul  dans  l'ouverture  du  dos  une  pelile  partie  de  beurre  mïiire 
dliAtel  assaisonné.  Glaces  de  nouveau  et  serves  *  part  une  sauce  au  beurre  liée,  dsns  laquello  vous  incorpores 
le  fonds  de  cuisson  des  tniiics,  quelques  cuillerées  île  };l.ice  et  une  pincée  do  persil  Uanchi.  On  peut  élé- 
ment griller  et  frire  ces  petites  truites,  k  l'instar  des  autres  petits  poissons. 

I    cij         «a  I 

DES  TURBOTS. 

Le  turbot  est  un  poisson  de  Inxo  dans  tonte  Teipression  dn  mot.  Ou'il  soit  entier  ou  découpé,  on  le  «ta 

aussi  sios  que  possible:  l'épaisseur  de  sa  chair  en  relève  le  mérite  el  les  qualités.  Il  doit  toujours  être  ir.s- 
blanc.  Lorsqu'il  est  entier,  le  turbot  se  pnSte  peu  au  service  à  b  Russe,  qui  veut  que  tous  les  plais  s<ii<  ut 
possés  autour  de  h  table.  La  difficulté  est  tout  entière  dans  cette  objection.  Ccst  là.  en  effet,  un  ufllcv  peu 
commode  pour  les  malires  il'liuii  I  aussi  bien  que  pour  les  oonvives;  car  les  plais  qu'on  a  adoptés  pour  W 
lurbols  font'laigrs  et  très-lourds,  par  conséquent  diiBcib's  à  mamravivr  autour  d'une  table. 
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Nous  avons  longtemps  ëUidié,  réfléchi  à  celle  dinicullé,  et  nous  noua  sommes  arr^li^  aux  deux  mëtboiU* 
Mifimtcs  :  le  turbot  <pi'oo  Tondrait  paawr,  non  dëpeoé,  aniour  de  la  table,  serait  partagé  I  ern  en  4eni 
parties,  rar  sa  longueur;  ces  deux  parties  se  euiraîaol  en»emlilc  d'aprfei  les  règles  orJinaires,  et  on  lut 
dresserait  sur  deux  |>lat<  (tilTi-rcnis.  Si,  rnntr.iiri-,  im  voulait  1(;  i  iiin-  iti^.-^upil,  il  sérail  ilrt!!>$6  en  bnisnn 
sur  ttD  seul  plat  du  ve\urù  ordinaire,  en  éc^rlant  la  tèlc  t-t  lis  parties  minces  les  moioâ  estimée». 

Cm  deux  méthoAM  obvient  autant  que  bire  se  pent  i  rînconvdnient  de  faire  dnniler  un  pht  monstrueux 
qn,  p.ir  rr\,i','i'Tnli(iii  (le  sn  rarmi'.  t-Ht  d'un  transport  embarrassant. 

Aux  yeux  de  certains  amphitryons,  c'est  pre«|ue  un  sacrilège  que  de  découper  un  lurbi>l  et  de  ue  puinl  le 
isrrir  entier  :  ceci  n'est  qu'un  préjugé  <kmt  le»  trois  quarts  de  l'Europe  ont  déjà  Tait  justice.  Le  mMode  que 
nous  préconisons  ne  saurait  gii^rc  bli^iM^r  que  ceux  tpii  ne  niang.>nt  que  des  yeux.  Les  vraie  gounuels,  les 
appréi^ialeunt  sérieux,  s'atiaehenl  moins  k  l'ampleur  di*8  ronneg  qu'aux  qualités  acquises  par  une  riiis^on 
soignée.  El  d'ailleurs,  un  turbot  entier  est  toiijours  bien  diriicilc  à  cuire  et  à  servir  sans  èlre  endomui.igt-, 
inrUNil  s'il  est  cuit  vivant;  dêpeoi,  «n  n'a  à  redouter  aueun  de  ces  désagréments. 

tliihillaiif  dit  lurlml  :  n:itis>ez-1e  des  ileiiv  cotr-^  :  n-lin'z  les  ouïes  ;  ati-dessoits  de  ei'lics-;  !,  |iivi!:qiir/  inii' 
petite  incision  Irnnsrersals,  par  laquelle  vous  reliri.>z  les  intestins,  ainsi  qui:  cela  ans  pr,iiiq4ie  à  i'é^'urd  Ors 
soles. 

iSi.  — -  TURBOT  DiPBCft  CIRNI  A  L'ANGLAISE. 

Garniture  .-  '2  douzaines  de  gTOSSCS  pommes  de  terre  tourn:'  s  en  olives  et  mites  ;i  I  ran  m  m  !>  -  procédés 
ordinaifes.  puis  séchées  au  fow;  |H>rsil  vert,  line  saucière  de  beurre  fondu  et  une  de  sauce  au  binure. 

^pprdfs  :  Sépares  la  Mte  du  corp«  du  p-ùsson  ;  divisM-ks  en  deux  parties  snr  sa  longueur,  en  paasant  le 
couteau  snr  l'arête  et  deux  cAtés,  afin  de  pouvoir  enlever  e<'Ue-i-i  sur  toule  sa  longueur,  mais  siinplenient  la 
partie  la  plus  forte,  qui  forme  le  (•or|>s  de  l'ai  été,  laissant  adlii-n-r  aiiT  eliairs  les  arêtes  seroudaires.  dirispj  eiisuilr 
chaque  moitié  en  earn-s  longs,  régtiliei's  et  pnqtorlionnés;  s'ils  étaient  trop  épais,  divisez-les  en  deux,  parez 
les  parties  mineea  des  bords,  jetei^les  k  mesure  dans  un  vase  contenant  quelques  poignées  de  sel  et  un  vem 

d'eau;  faitts-les  uiarérer  une  deiiii-Ih  iirr ;  égoutte/,  «'poirK'i'Z-Ii's  Im< n  i  !  r.iti'^'i'/-!i  s  sur  la  IVi-ilIr  di-  la  puisson- 
nière.  liuil  à  djx  minutes  avant  de  servir,  plongez>les  dans  1  eau  boudianlv  rurlenient  .silée  cl  lègéreincnl 
acidulée.  Une  fois  le  poisson  dedans,  ramenés  l'eau  k  rébullîtion,  donnée  quchiues  bonilhms  violenu,  cou* 
vrez  la  lurbolièrc  el  relirez-Ia  sur  l'angle  pour  apaiser  le  bouilloonement  ;  laiss<rz-lcs  arriver  ainsi  h  enissnn 
paiiaile.  Égoultcz-les  cnfln  ,  dressez-les  en  buisson  sur  le  e^'iitre  d'un  plat  de  ivievé  ordinaire,  dont  le  Tond 
eat  couvert  d'une  serviette  ;  dressez  deux  gros  bouquets  de  persil  aux  bouts  exlrôiui»  du  plat  et  les  pommes 
de  terre  autour  du  bniison.  Clochez  le  relevé  et  envoyez  les  saucières  è  part.  Le  (nrbol  cuit  ainsi  pent  se 
servir  avec  toute  autre  garniture  swlie.  en  Ii-l'uiiips,  poissons  on  fritures. 

Si  ou  voulait  servir  le  poisson  en  deux  plats,  il  faudrait,  une  fuis  rhabillage  opéré,  diviser  la  piére  en 
deux  parties  ^les.  sur  sa  longueur,  retirer  également  le  gros  de  l'arôle,  bire  dégorger  iontea  les  partksa  à 
l'eau  roiipée  di-  lait,  puis  les  citronner,  les  ranger  sur  la  feuille  d'une  turimlière ,  les  inniiiller  en  plein  à  l'eau 
froide  el  quelques  décil.  de  vin  blanc,  ajouter  quelques  légumes  émincés  et  le  sel  n«>ce^ire,  faire  jiarlir  el 
lermluer  la  cuiaBoa  d'après  les  règles  que  nous  décrirons  dans  l'article  qui  suivre.  Une  fois  cuites,  dresses 
les  deux  naoiiiés  snr  deux  plahi  dilRSrents,  entoures-les  des  nràmes  garnitures,  et  servez  également  les  sauces 
iperU 

435.  —  Tt  nttoT  KMtKit  rxu  \  i  \  rnwrviSE. 

Après  avoir  babillé  le  lurbol  ainsi  que  nous  l'avons  dit  plus  haut,  faites-lui  sur  le  dos  une  incision 
kmgitDdinale,  jusqu'à  la  prafiindenr de  l'arête;  dcjtages ks cluirs  latérales,  écartez-les  pour  briser  ses  arêtes 
inférieures  des  deux  cotés  ;  puis,  avec  la  poiule  d'un  firos  couteau,  bri«ez  deux  ou  trois  joints  de  l'an^te  principale. 
Celle  opérai  ion  faite,  le  turbot  reste  plus  droit  à  la  cuisson  ;  mais  elle  ne  s'applique  qu'aux  grosses  pièces.  Aux 
lurbotins,  une  seule  incision  surOl.  .\près  cela  bridez-lui  l'ouverture  de  la  gueule,  reliez  la  tôle  cl  le  corps  par 
m  double  point  de  lh»Ue  passé  à  Tendroit  le  pins  susceptible  irécartement  ;  faitea4e  dégorger  ainsi  qtt«h|ues 
heures,  si  b  saison  le  permet,  dansde  l'ean  fraîche  coupée  avec  un  quart  de  lait. 
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Dens  iieures  avanl  dn  «errir,  cgoaUn^le  de  son  eau  el  ciCroaoez-le  lU-s  liciix  cùléa,  placrz-le  sur  une 
lisHilte  de  lartMtièreJe  cAMgrit  m  daMw;  aiMvrei4e>fmd«  r«w»rn»ide-léiimiiirie  efdil«Mt?ijiiilii  *i 

sel  «I  proportion,  quelques  grain*  de  |i<Nm.  Amx  feuilles  de  laurier  ot  un  bouquet  de  jMîi-sil:  coutrra  h 
entièrfnient  <l'im  linsi^  ot  railes-le  partir  on  élnillilion.  AiusiliU  que  c«Uc  éhultilion  rc  prononce,  reliret  la 
UirlKiiièrc  sur  l'angle,  île  manière  à  l'entretenir  toujours  au  même  degré  do  chaleur,  sans  que  le  boailMM 
«Mut  Mit  msrqud.  Au  bout  ét  «0  tempt,  le  (nrlwt  doH  élr*  bien  altefaiL  Alen  enl«feB4e  sur  la  finiillr, 

•'•?oullez-!f  stir  ni>  h\r'^<-  plafond  c\  ïIk^ /-!p  sur  sou  plal  riroiivprl  d'iiiii-  scnifllt'  et  d'un  doulilt»  foiul,  puM 
entourez>ie  de  feuilles  de  persil  Terl  seideiueuL;  couvrez-le  d  un  linge  plié  en  quatre  el  liuuiedé  avec  de  l'eau 
de  enieton.  Gette  eervîette  se  retire  «a  tanment  d'enlnr  dans  la  aaUe  i  mMeer.  Bnf»yei  Im  ffuriitoiiw  «1 

laurcs  à  |>!irl. 

Dans  un  diuur  serri  à  la  russe,  où  on  pourrait  servir  00  poisson  entier,  tel  que  nom  vmoM  de  le  dire, 
il  fiiadrait,  par  exccpiioD  i  la  règle,  poser  le  plat  sur  Ubie  au  moment  où  les  coDviTCSTOMt  a'f  meUre,  et  la 
laisser  pendant  le  temps  qu'ils  mangent  le  potage  ;  puis,  bmqireo  sert  les  hors^œuviv,  k  distribocv  tv  ém 
assiettes  chaudes  et  le  passer  ensnta  clni|iw  connre. 

436.—  TURBOT  A  LA  HOLUNDAISB  —  GBEVOETE-TUUOT.  (D«Miaa>M.} 

Cet  apprêt  exige  que  le  turbot  soit  fivant:  ce  ii*est  qu'i  cette  eondilion  qu'on  l'empbiie  en  HoOande.  La 

jnriilhi!''  .  'Misi'.lc  iiiiiipuTDcnl  <-n  pommrs  di  ici  rr  iinr<M-;  l'I  l  uili-;  ;'i  l'eau.  La  •mWA^.  persil  est  de  rigueur. 

riactz  le  tuibot  i«ur  une  table  inclinée,  après  lui  avoir  cuuih;  Iransvei-Sideinenl  l'aiète,  immedialeiiMsBl 
au-dessoos  des  barbes  de  la  qneue^  et  afin  de  le  laisser  saigner  quelquM  instanis.  €da  fsit,  silaaMS  b 
surfoce d'incisions  transversales  de  2  à  SeentiniMres  de  largetu'.  Inversant  de  prl  en  pari,  »ans  cependant 
que  les  bandes  soienù  séparées  sur  les  contours  du  turl>4)t,  di*  (elle  sorte  qu'il  demeure  encore  entier  el  con- 
serve sa  Tonne.  Alors  videz^le,  lavez  el  faites-le  dégorger  une  couple  d'Iienres  à  l'eau  bien  froiilc.  Après  eette 
opéfstion,  les  ckairs  dtrireatae  trouver  crispées  :  c'est  ce  qn'on  appelle  en  holbndais,  krimp.  \m  poisson  fui 
Ile  piKsi'dciil  p.'is cette  qualité  sont  rDiisIdén-'*,  en  llollnnile.romiut;  s'ils  n'avaii'ni  niinin  mi'-nir.  (In  peut  encore 
lesobieuir  krimp^  malgré  (|ue  le  poisson  ne  lasse  plus  île  mouvements,  si  b  vie  n'est  pas  prériséuient  éteinte 
Quand  le  Inrbot  a  'iôg»t§6  le  temps  voulu,  ce  qni  doit  lonjoiirB  concorder,  autant  que  possible,  avec  l'heure  du 
servii  c.  pl.in  z-li  sur  uni'  reuille  de  liirliotiiTc  cl  plnnsoz-If  A  l'eau  bouillante  fortement  sali'»' cl  nridtdée; 
doune/.-ltii  de  dix  à  douze  minutes  d'i''l>ultilion  continue,  suivant  sa  grosseur;  mais  l'immersion  ne  doit  avoir 
lieu  que  juste  au  moment  d'envoyer  le  potage  sur  la  table.  Cest  Tunique  moyen  de  le  manger  avec  toutes  ha 
qualités  qiif  rc  procédé  de  euiasm  lui  donnn  An  ninnii  iit  pr«Ti<<,  ('-^'nuttez-l",  glisM>z-le  sur  un  plat  sulllsani, 
sur  le  rotul  duquel  vous  aurez  plaré  une  prilli-  :  la  'fniflle  pas  i  ■iviirt'  ;  <'nloiire/.  le  aviT  les  |M)muifsd« 
lerre,  é^.di  iueul  cuites  à  la  minute  el  bien  rfs>uytrs  à  la  Imiiciie  du  lour;  aj  tuiez  quelques  bouquet»  de 
feuilles  de  persil  verl,  et  envoyés  b  aance  i  prt.  Si  b  pbt  so  trouvait  étroit,  on  pourrait  égahmeal  cnvsfef 
bs  pommes  do  terre  dans  une  casserob  d'argent. 

437.  —  TURBOT  A  LA  MAINTEXON.  (Grili«.) 

GtrnilHn  :  l'i  p>'iiies  caisses  de  filets  rongi>ls,  2  doux,  de  belles  éerensses  dont  les  queues  sont  parées 
de  lenrs  coquilliw.  |  pids  de  feuilles  de  persil.  Sauce  ravigote  an  beurre  de  homards,  sanes  au  beurre. 

Apprèlft  :  |,e  liirliol  lialiillé,  Inillcz-liii  h  ir-îc  jii«ic  à  su:)  p  iinl  A  •  jiMn-li.vi  av.-r  le  cnrp^  ;  p:iis  divisez 
celui-ci  sur  la  lungtii-ur,  tn  deux  |Miiii-s,  cl  sululivisez  chat  iim-  di-  tes  diii\  nioilies  en  rarn-s  réguliers  et  pro- 
portionnés au  volume  convenabb  dont  un  convive  pnit  se  servir;  ëpongeibien  dwque partie,  mariam-bs 
avee  sel,  iiiiil.',  jiisde  i  hn.ii.  )iii;iioii  éinin  el  persil  en  branches:  couvrez-les  de  papier builé  et  ooaserves>les 
dan.^  un  lieu  bii-ii  frais  pendant  une  beure  ou  deux. 

Trenle-cinq  ft  quarante  minutes  avant  de  servir,  écartes  les  ingn^dicnts  de  la  marinade ,  essuyés  ehO' 
que  |inrtie,  ireinpez-le^  tour  :'i  tour  dans  du  lieiirre  fondu  el  refroidi ,  ssupoodrez-bs  k  mesure  avec  de  lÉ 
panure  blanche  el  fraîche,  cliauH'ez  cl  builcs  le  gril  en  rangeant  dessus  les  Ifonfono,  et  pbces-b  sar  une 
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jtilhwf  douce,  mais  bim  rournir  et  soi$;noii^cmonl  rntreicruic  pcnJant  toute  la  dun^  de  la  cuisson.  Les 
noneain  les  plus  mincrs  et  les  pluii  faciles  ii  atteindre  seront  rais  les  derniers,  aOo  que  leur  cuisson 
s'Meofde  une  ceUe  de«  autres.  lluinccUsz-les  souront  à  l'huile;  retournez -les  jli  temps  et  drcssn-Ies  «nOn 
en  buisson,  directement  appuyds  sur  plat  de  releré  ordinaire,  les  inniveAiix  lurériours  en  demis.  Aux 

tirin  liotils  plnt.  |i1iirc/  ili'iix  l>i>u(|'ii'ts  di*  persil  sur  clinctin  db-squi^ls  vniis  iln-'i-if/  iini^  doii74kiae  de 
belles  ccrevtt>sc«;  sur  les  cculres.  di'Ms-^  k-s  pcliies  caisses  dt-  rougets;  servez  les  sauces  à  part. 

438.  —  TURBOT  A  l.'UllltVL. 

GariùiÊin  :  4  douzaines  de  mouLs  à  la  VilUruy,  6  douz.  Ue  queues  d'écrcTisses  cuites  et  parées, 
4  doux,  de  ehaoïpignons  wiU,  4  dmtz.  de  cornichons  tonniéa  en  boalits  et  bien  Tcrla.  Sauce  espagnole 
léduite  au  vin  du  Rbin  et  finie  au  ciyeiiiie. 

Afprèts  :  C.UohhM^/.  un  moyen  turbot.  Aprè^  l'avoir  habillé,  taillez  droite*  ii's  pnriies  l;il»>rale'i  <!n 
corps,  pour  n'y  laisser  que  Ils  plus  épais-ses;  pratiquez  tout  le  longdcl'irùlv  principale,  siu-  la  lace  noire, 
mie  indriaa  fNToTonde,  aales  trèS'modMnieiit.  Pboes  le  eM  blanc  en  baut,  anr  «ne  feuille  de  turboiirn! 

ou  caisse  rjrn'e,  in.isi|iiéL'  <Ie  !.ir:;ei  boodes  «li;  lani  ;  .njoutez  T'A)  ]  de  l»eiirre  l't  inouilir'/  nue  Ixiii- 
teilk  de  Champagne  et  un  deuii-litn  de  Couds  de  poêle.  Beurrez  le  dessus  du  lurbul  et  couvi-ez-le  d'un 
grand  papier  bcarré,  et  bitee^le  partir  deux  henm  enfiron  avant  rheiira  de  servir,  d'abord  sur  le  foinr* 
neau,  puis  dant  le  foOT  modéré.  .Arrnsez-Ie  souvent  avec  sa  cuisson.  Si  le  inouillcmenl  ne  surUsait  pas, 
étendci-lt;  etieore  avec  «pielcpics  parties  de  fonds  de  po<Mc.  En  dernier  lieu,  l'-^outte/  le  turbot,  passez  et 
dëgrai>sez  coinpiéteaient  le  fonds,  et  faites-le  réduire  en  demi-glace;  additionnez -lui  un  bon  morceau  de 
bcom  d'écnvisBes,  remettes  le  turbot  dans  la  «aîsae  et  gbH9es4e  entiirement  avec  le  fonds.  Au  moment  de 
seiTÏr,  };lisse/  le  turbot  sur  un  plal.  dressez  les  ({.iruitiiri  -:  nutinir,  divist'es  en  groupes  :  auv  anjjles  les 
moules  frites,  au  centre  les  ëci'cvisscs,  cluinpigiions  et  coruictions  ;  additionnez  le  fonds  de  cuisson  à  la 
aauce. 

439.  —  TURBOT  A  LÀ.  CRÈUB. 

Après  avoir  habdlé  le  turbot,  levez  les  ipinire  (ilcts,  rilies-lis  mariner  .nec  deux  veires  de  ttuteme, 
oignons  émincés,  persil  en  branches  et  un  peu  de  sel,  en  les  laissant  ainsi  une  lieiu'o  ou  deux. 

Pvé^afHE  6  déoiL  de  sauce  à  la  crème  n*  276,  que  vous  tenn  un  peu  aerr^.  et  finisseK  au  moment  avec 
du  iieurre.  Préparez  dgialement  une  cmini-ée  de  champi^uotis  passés  au  beurre  et  tombés  i  glace,  en  les 
finissant  avecquebpics  cuillerées  de  glan-.  Il  eu  faut  à  peu  près  4  dénlitres. 

Vingt  à  vingt-cinq  niimites  avant  de  servir,  beiuTez  laq;en)cnt  un  sautoir  et  rangez  lus  lilets  dedans  avec 
h  maiiude;  convrat  la  sautoir,  fiûtes-le  partir  vivemeot,  rctounot  les  flhHs  avec  précaution  et  bites-lcs 
l^>inlier  à  place.  A  ce  poiul,  un'lti-/  le  p'nt  de  relevé  sur  un  feu  doux;  ninsi|ue/.  le  fond  avec  lui  tiers  des 
champignons,  que  vous  masquez  d'un  peu  de  sauce.  Sur  cette  émincée,  vous  di'esscz  deux  lileis  de  turbot,  l'un 
eonlre  rentre  ;  vous  empUasca  les  întmlices  avec  un  second  tiers  de  l'émincée,  et  vous  sauces  eotiireinent 
avec  la  sauce  h  la  crème.  Rangez  ensuite  les  deux  autres  filets  dessus,  entourez  et  masquez-les  avec  le  rest.iiit 
des  champignons,  j>aucez  de  nouveau  toutes  les  fiircs,  et  saupoudres  avec  une  poignée  de  uiie  d«  pain  line  et 
bUncbe,  mêlée  à  la  même  quantité  de  parmesan  râpé.  Ayes  la  salamandre  tottls  rouge,  passcs-la  sur  toute  b 
surbou,  «I  aerrei  sitM  qu'elle  a  pris  beHe  couleur. 

410.  —  TUnOT  k  U  DItlOMm. 

Après  avoir  levé  les  Alels  du  tnibot.  comme  il  est  dit  dans  l'article  qui  précède,  marines  et  caises>les  dé 

méfOCi  Préparez  6  décil.  de  saure  diplom.ite,  (pie  vous  fuiirez  h  l'instant.  Blanchissez  7  à  S  douz.  (rhm'lifs, 
parez-les,  éminces  en  ronds  quelques  lames  de  foies  de  lottes,  llangez  les  iilets  sur  plal  de  2  en  2,  avec 
les  gamiiores,  saucez  et  glaces  k  la  salamandre. 
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441 .  —  TURBOT  AU  GHATIH. 

Ilnliilli/  tiii  liiilml  moyen;  liart-z  nvi'i- Ir  c  oiiliriii,  M  wHIeu  du  <ôré  Maiu,  l'I  d'un  boni  ;i  l'iiilip,  une 
lurision  |)cnùtrt;  jusciuVi  la  prurundeur  de  l'airU-  |)rincipaltt:  ili^agrx  U-s  cliairs  latérales,  hriseï  Us  arêtes 
inrérieam  ilcsdnit  cAté»,  afin  de  ponroir  retirer  h  grosse  «rète  iiprès  hi  eomon,  sans  briser  k  turbot.  Aini- 
S0nn*'7.  I  l  |>I.K>'/-t*%  te  i-ôlè  fendu  en  di  ssns,  snr  la  fi  iiill«'  d'une  tiirl>olit'>re  Ipuitim-  ;  njontez  une  bouteille  ik 
Ttn  <lu  llbin  ;  masquez  la  mrrace  am  de  lai^gcs  bande*  de  lard  o«i  tout  au  moins  d'un  furt  papier  beurré. 

Hiintenant  préparai  9  ddeO.  do  Unes  berbes  qne  vous  niooillef  à  eoart  avec  quelques  caitlerées  d'espa- 
gnole rétluit*^.  Unobenre  et  dénie  ovant  de  servir,  Taitc»  partir  le  tHlboten  ]dein  lourneau,  dunnez  quelque» 
niiiiut»"»  <!'eliiillili"ii.  pousse/  en'iiilr-  nu  finir  bien  niteini,  niai!>  pas  trop  t  h  iud;  ayez,  suin  de  rininiecler 
siiiirent  pendant  sa  cui.sHoii,  avei  son  |it'oprc  fonds,  et  au  iiout  d'une  heure  sorlez-le  du  four,  dégagez  les  deux 
Alrts  de  dessus  im»  la  pointe  d'oo  grand  couteau,  brises  Tarèle  juste  k  sa  jondion  am  la  l£te,  et  enlevei-la 

dans  (nulf  s,i  lon'^'iieiir.  Kni|i!isst'z  aussitôt  l  e  vide  a  . i  r  I;i  iiioilié  di  s  fines  lierlies  rlianiles  ;  rassemble/,  les 
deux  fllels  aussi  bien  que  possible  ;  puis,  avec  l'autre  ntoiiiù  des  berbes,  eniplisi'ez  les  interstices  et  manquez 
h  surface  entière.  Arroses  avec  un  peu  d'espagnde,  saupoudrez  I^jimnent  de  oiie  de  pain  en  deesns,  essuyez 
le  plat  et  poussez  au  Tour  modéré ]as(|irau  niiunent  d*coTo;er.  La  surbce  du  turbot  doit  se  trouver  légèrement 
glikcée,  servez  k  prt  une  sauce  demi^pagnole. 


D  K  S  11  A  K  i{  L  E  S. 
I  es  barbues  peuvent  siiim  les  uxVm  s  missons  que  les  torbots.  EHea  sont  moins  estimées  que  ceus-ei, 

bien  qu'elles  1rs  égalent  quelquefois  en  qualité. 

i42. —  BARBI  E  At!  BF.l'RRE  NOIR. 
Habillez  la  barbue  et  divisez-la  en  carn's  proportionnés  et  r«''suliers,  ainsi  (|iie  nmis  l'  ivons  dit  à  l'épard 
du  tnrbol.  Phcez>|PB  sur  la  grille  d  une  petite  turbntièrc  ;  au  inouienl,  plongez-les  à  l'eau  bouillante  et  salée, 
donne/  quelques  bouillons,  puis  retirez  la  turbotière  sur  l'angle,  couvrez-la  pour  la  maintenir  au  mAme' degré 
ius,|iran  lunîni'ul  t\r  servir,  c'est-.'i-ilire  sejit  ;i  linil  miiMiN-s  an  pins,  s:ius  éb  illiîion.  K-isni!.'.  l'-  'oultez-Iessar 
ini  lingi',  dres>ez-les  sur  plut  en  buisson,  eiUoun;z  les  inoiveaux  de  quelques  bouquets  de  persil  frit,  saupoudrai 
nvec  une  bonne  poignée  de  câpres,  et  nnsqau  d'un  beurre  noir  indigné  an  n*  349. 


DES  ESTURGEONS. 

Ce  poisson  est  sans  éetnlles:  il  est  eonvert  d'nne  i>  m  <  |Mi«c  et  cuirassé  de  plusieurs  rangées  de  plaque* 
osseuses  et  saillanles.  Son  rorps  l'st  cartilaginenv  et  si  ,  |,,,jr  s,,, s  arête»;  les  parois  iuléricurcsdu  rentre  sonî 
garnies  d'une  peau  résistante  «pi'il  faut  retirer  avant  la  i  nissoii.  Le*  i-iiturgeous  de  pbis  peilie  esp,.,-,.  sont  les 
meilleurs  ;  on  en  trouve  Ji  Iloinc  une  variété  qu'on  oonniie  pm  cellelo.  Ils  sont  rares ,  niais  tiùi-estiinés.  Les 
esturgeons  ks  plus  pctiu  p  euvent  se  cnire  entiers,  nais  dèsqii*î1«  arrivent  ii  une  eertaino  longueur  on  les  divi«e 
en  iniiieons,  et  ipian.l  le  poisson  se  iDure  trè^-forl,  on  p  miI  partager  ee<  Iroiieons  en  l<nu'  ei  par  le  miUeu. 

//  iliillu.je  :  Itelirez  les  plaques  saillaules  de  la  peau,  relire/  répidcruic  nerveux  des  parois  du  ventre  et 
lan3-!c  avec  soin. 
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U3. —  PETIT  ESTURGEON  A  I..V  RÉCENCB. 

GboitisMi  on  petit  «atorgeon,  habOles-k  «droit  h  règle,  enveloppez-loi  le  corps  de  large*  bmdei  de  lai^, 

ficelez-le  et  bridez-le  en  spirale,  c'estl-à-dirc  en  lui  doniumt  lu  l'orme  d'une  S.  PlMa-ledans  une  poiaaoïiiûèref 
n)ouillcz-l*'  à  niniiii^  dans  un  liou  fonds  de  mirepoix,  failes-le  partir  tout  doucement  en  ébulliiioii,  |Kiu<i«^a 
ensuite  à  la  bouche  du  Tour  et  laissczric  cuire  ainsi  à  pelits  bouillons  en  l'arrogant  souveul  avec  son  fonds. 
AiueMAt  fu'B  eet  bien  aUeint,  dgaallei  et  dëballex-le,  IUtn4ai^Merèhlw«dieduiiNirenkiiiaaqii«Dti 
pinsii  tit  s  ropriscs  avei'  de  la  place  nièléc  avec  du  beurre:  quand  il  est  de  belle  couleur,  dressrz-le  sur  plat  el 
entourez-le  d'une  garniture  régence.  Un  peut  l'orner  arec  quelques  bàtclets,  «i  on  a  le  soin  dt;  les  piquer  sur 
des  eroAlomde  peio  frits  oolléB  eu  fend  én  pht. 

441.  —  tb()m;o>  dk  moyen  esturgeon  a  la  DAnnA^ 

Garnilure  :  3  douz.  de  sardine»  farcies ,  6  douz.  de  moules  à  la  Vilkroy ,  10  ocrcvisses  entières  avec  Iw 
queue*  purées,  benquels  de  feufllea  de  persiL  —  Sence  tortue  avec  une  gamitore  d*ont««  dedans. 

Apprêts  :  Faites  tailler  sur  le  milieu  d'un  moyeu  esturgeon  un  tronçon  di:  (>0  ù  70  i  «  ni.  de  long,  suivant 
son  éiKiisscnr  ;  nMire/  Ifs  peaux  qui  l'erilauront  et  i  clli  s  de  j'inlérieur,  relirez  r-ijaleuii  nl  le*  parlies  «artilni^i- 
neu8c^  qui  tieauuul  lieu  d'arète  ;  clouiez  i'épais:M3ur  des  lilels  avec  de  gros  lardons  de  truiïes  ci*u>!â  et  aiichois, 
bridei*le  bien  droit  avec  quelques  tours  de  rubans  de  Hl,  afin  de  ne  point  couper  les  chairs,  puis  cnveloppeaJe 
de  liande<  de  lard  que  \ou8  fî\ez  avec  de  la  ficelli-,  places-lo  dans  tine  jiuissiitinit^re  et  niouillez-le  à  moitié  dr 
sa  tiauleur  avec  un  bon  fonds  de  mirepoix  succulent,  00ttrrw«k  d'un  papier  épais  cl  beurré,  faites  partir  la 
casserole  en  ébalHtion,  retirez^  sur  un  Peu  modéré  on  mine  à  bi  boncbe  du  Ibur,  laisuei-le  cuire  tout 
doucement  en  le  retournant  de  temps  en  lem|»s.  Quand  il  est  cuit  égouttez-Ie  sur  un  plafond,  dëbailei. 
débridez  et  parez-le  aussi  bien  que  possible.  Passez  le  fonds,  d^ratssez-le  allcnlivemcnt,  étendez-le  avec  un 
peu  de  vin  et  de  bon  fonds,  faites-le  réduire  en  Ueini-glace;  places  Teeturgeon  dans  une  casserole  longue  ou  une 
poiaonnière  un  peu  plus  éiroile  que  la  première,  mouillez  avec  le  fonda,  placez-le  ensuite  à  la  bouche  du  four, 
pour  lui  fiire  prendre  couleur  et  b;  fjlarer  entièrenn'iU.  Ali>r<  <i  le  poisson  est  assez  i'erme,  découpez  les  lilels, 
sinon  dressez-le  sur  plat  entier,  placez  les  moul«»  aux  deux  bouts,  les  écruvisscs  au  milieu,  deux  petits 
bouquets  de  IbulUeo  de  persil  aux  deux  cétds,  et  les  sardines  en  quilregronpa  dans  les  inlertalles;  sermk 
sauce  à  part  On  peut  orner  ce  relevé  avec  quelques  biteleU. 

445.  —  THONÇOH  de  NOTBN  BSTVMIOlf  a  là  iomiinb. 

Harfuet  A  cuiseï  le  tronçon  eomnaenous  venons  de  le  dire.  Quand  il  est  Men  attendri,  metlea-le  sons 

pnsseet  laissez-le  refroidir,  puis  déballez-le,  parez-le  avec  soin  et  diVoupez-le  bien  régulièrement  eu  entaille 
do  diaque  cAlé  des  filets.  Étendez  le  fonds  de  sa  «lisson  avec  un  peu  de  demi-glace ,  passez  et  dégraisscs-lo 
attentivement,  puis  plaee»-le  avec  Festurgeon  dans  une  casserole  plus  étroite  ;  humeolea  bien  cshÛHii  et  chauf- 
letFle  tout  doucement  à  la  bouche  du  four  pour  le  glacer.  En  dernier  lien,  égoutteaJOt  dressa  le  sur  plat  el 
masques  aTce  une  aanee  romaine  telle  qu'dle  est  indiquée  an  n*  300. 

44ft.  —  TBORÇON  D*BSTU1I6«)N  A  LA  HONTYOH. 
Garnilure:  ISpotitcs  timbales  doriiftUValenciennes.  3  queuesde  langoustes  en  lames  épaisses,  ISItands 
d'artichauts  entiers  ou  coupés  en  quartiers,  60  petits  oignons  glacés.  —  Sauce  sqiagnole  réduite  et  Unie  nu 

beurre  de  Valence. 

AffréU  :  Désosses  et  lioeles  resturgoon,  piquei-le  detruffin  et  d'ancbois.  fliites4e  mariner  quatre  ou  cinq 

heures  ;  masquez  sa  surface  avec  une  matignon  réduite,  que  viius  maintenez  avec  des  lames  de  lard,  puis  une 
large  feuille  de  papier;  deux  heures  avant  de  servir,  coucliez-le  sur  broche  el  failcs-Ie  partir  à  feu  modéré, 
arrosei<le  soovent  d'huile  ou  do  beurre  pendant  sa  cniason  ;  vingt-cinq  minutes  avantde  serriTf  déboUez-le  pour 
bi  gbicer  avec  soin,  puis  débroebes-ls  sur  un  fdsf ond  et  débridnte  pour  b  découper  d'aprts  les  indicatkws  que 
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nf>iis  i  f  nnriî  fl-'  (loniinr  ;  ilrosecz  "tir  plat  ili-  rcli'vô  ,  plncpz  au  ci-nlre  les,  petites  tinibak-«,  aux  druv  lioul»  les 
hoiitards,  dans  les  intervalles  les  oignons  el  les  artidiauts;  saucez  légèrenienl  toutes  les  garnitures  et  vmi 

447.  —  TRO.\t;o.N  u'esxirgeo.n  a  l'i.ndiemne, 

Cmuilmn:  S  doux,  de  quenelles  de  poiwon  moulées  dans  une  cuiller  à  foUge,  un  petit  ragoût  avec  d'c»> 
ealiayaiiBadH,dknifignM«iitia«et4piette«d'éccavi«eB.-'Sanee  htane  dhKwi. 

Apprêts  :  Préparez  l'eslurffeon  tl'apr»^  les  ppïlr-;,  nii«c/-|<'  rniTimit  il  l'st  iliVrit  an  t\'  AAi.  Iais'ii'7  -Ie  rerroidir 
sous  (iresise,  découpez-le  »  froid,  pais  fai)e»4e  glacer  (mil  «loiiceiueiil  à  la  boudie  du  Tour,  avec  sou  luods  ilecai^ 
ROD  étmdu,  pand  et  d^issé.  Dresaei'le  entuits  tw  phi,  plaaai  damtoniMli  de  qMMUti  eu  eilee  el  le 
regoAl  deedeux  cAlée.  On  peet^leneot  orner  oerderé  avec  des  hâtelde. 

US.  —  TBOHÇOH  D'ESTURGEON  k  L'AKGUISI. 

Déanean  et  fiedei  rcalnrgemi,  ^f^bOÊSiiA  dtiw  un»  caeseiole,  eeumz-le  d'eau  froide  et  une  demi-bouleille  de 

vin  IiIjiiu-,  njinilez  ilii  se!  en  pr-iporlinn  r.t  (lisliviiines  t'iiiincés,  faites  p.irlir,  l'curnc/  ;  niic  lii  iir<'  cl  ilcmir  iri'- 
bulliliou  ïuriil  ;  quand  il  esl  cuit,  dressez  sur  ptal  avec  deux  bouquets  d  cpiitards  culiers  blanchis  cl  saules  au 
beum,  dee-deuscélëe  une  friture  de  petite  roerlanB  et  poBiiiiee  de  terre  à  l'eM  dreeedeeper  beiqiieta.  Mit- 
ques  trèe-modàrdnunt  reitn(gettnaTee.une  petite  nuee  em  càpree;  serves  à  part  lereilaDl  et  une  eaudire  de 
iMurre  fondu. 

On  sert  encore  restucgeon  bouilli  arec  une  punie  d'oseille  à  i>arl. 

LcsdilUnntetcaiiionede  l'eelurgeon  étant  indiquées,  nous  dirons  pour  être  breft  qu'en  peut  le  gantr 
enfân&nl  aMelenlceleegarailuneeppUcsIdesetdéeriteaausIbbtidiitf  /«mmmi. 


DES  GROS  STERLETS. 

Le  steriet  est  une  viriétd  d'esturgeon ,  sa  cliaircst  plus  reclierdiée.  Ce  poisson  se  trouve  principalement 
dans  le  nerd;  il  doit  être  enplojié  virent,  ee  qui  oontrilMe  iManeaup  à  sa  qualité.  Les  Russes  en  font  un 

gninil  <i»s. 

Habillage  :  HeiirezU-s  petites  écailles  rocailIcuiM's  du  sterlet,  retirez  les  ouïes  et  vidcz-le  par  une  incision 
que  voue  lui  biles  au  Tsntm,  retires  le  grae  nerf  qui  loi  lieni  lieu  d'arête:  il  le  ferait  terdre  et  briser  i  la 
cuisson.  ( In  extirpe  M  nerf  de  deux  manières  :  h  première  en  introduisant  les  poinlM  d'une  roiirchelte  dans 
la  jointure  de  la  lèle  avec  le  corps,  sur  le  dos  du  poisson  ;  la  seconde  consiste  ii  lui  faire  utie  incision  dans  la 
pwtie  minée  de  la  qtwae  ducMé  du  ventre,  c'est-lHlire  en  dessous,  pour  le  dégager  avec  le  doigt  et  l'arracber. 

419.  —  sTi:nLF.r  \  \a  iilsse. 

lieurrez  grassement  la  Teuille  d'une  poissonnière  prupiu  tiouuée  aux  dimensions  du  sterlet,  place/,  celui-ci 
dessnit,  entourr»lc  par  éga'es  parties  avee  concombree  uiarioés  (ognrci)  par^  i  em  en  petites  gousses,  racines 
de  persil  pnu.>-hi'e!>  ù  la  petite  roloniie,  de  b  longueur  de  3  cenlim.,  puis  des  niLiiu'!<  de  céleri  tailléeii 
d'étiales  liimtes  et  blantJiies  séparcincot  ;  mouillii  le  poisson  à  la  hauteur  de  5  lenlim.  à  peu  près,  arec 
moitié  jus  de  conccmibix's  el  moitié  vin  blanc,  pas  de  sel  ;  couvrez  la  poissonnière,  faites  partir  el  cuire  k  feu 
modéré  pendant  une  heure  el  demie,  euimt  la  grosseur  du  poisson;  en  dernier  lieu,  les  Ugumce  doivent  se 

Iniuvcr  <  tiil«  îi  pniiil.  el  If  fonds  se  trouver  iialiirelli'iiii'iil  lii'  el  n'iliiii  ]i\Mr  nu  vciliiuic  néi  is-unire  ;  il  doit  de  plus 
élie  .Hiict  tiletiL,  gélatineux  et  sensiblement  coloré  en  rouge.  Alors  e<;uuUez  cl  dressiez  le  sterlet  sur  le  plat  de 
ndevé,  entoureiFle  deaa  gamilnre,  vetaei  le  fonds  desauo,  étala  sur  aa  sucftee  des  lamas  de  dtran  parées  et 
épepinéea,  puia  acnas. 
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4")0.  —  STERLET  A  L'KS mi  FADE. 

Bennes  gnuemeat  la  fauUie  d'une  poianninière  Umgmt  et  oiroile,  placez  le  stftriul  dcMUs,  monilha  à  h 
lMNflwde9«iiSoeBltai.  «fMchanitagneelàMt;  m  Jiniifpwifwtiw»  m  iilw— I  ;  <wro«riipd—iîèr»i 
failM  partir  et  mire  sur  fco  t40  éb  manière  à  o»  «pu»  qanil  le  sterlet  se  traMMDt-«ril^  to  fnïi  Mti  léioit 
«B  dMDBi>ghet;-éitHa  tofriMM»  amica-leiltaa  odhmi  toui  siapkamt. 

IM.  —  SXmLBt  A  U,  DBHIBOFV. 

Cuisez  le  slrrlrt  nimini'  nous  vi^nnn*  <\r  le  «lire;  qmni.1  le  fomls  r«t  n^liiil  cl  li>  |i(ii<-:i)n  mil  ;i  |ir(inl, 
ajoulei  au  fonds  2  dévil.  «le  sauce  Unanciën-,  donnez  un  muI  bouillon.  Dressez  le  âi'riet  sur  plat,  cntou- 
ctark  d'un  pelil  mgsùt  ownpoaé  dt  trnflcs,  champigawia,  fora*  graa,  «lîm  al  petitas  qneacHaai,  venei  h 
sauce  dtutsus;  «nrojei-  à  part  des  laines  de  citrons  Umniéaa  à  vif  el  dyëw. 

On  peut  entourer  les  sterlets  avec  IcuiU-ï;  f^milures  indijuiVH  aux  rHurtk  de  poisson,  quand  ils 
sout  cuits  dans  les  conditiMu  qui  précedi^nt;  mais  il  buH  toujours  observer  d'incorporer  le  fonds  de  leur 
coiMBa  à  la  aanaa,  m  tool  au  iMiBs  laa  «o  amwer. 


DES  TUONS  ET  BONITES. 

La  tbon  est  aaaa  écaiOea»  nuMiTcrt  d'aile  peau  liase,  aveelaqnene  n  pent  étra  cnit,  nak  noa  aanri.  Ce 

liiilsson  <'<\  In  s  iihondant  au  printi'iiips  <iir  li"s  lotc^i  ilc  l,i  ^Ii'ilili'rrnni'c ;  on  li-  inille  en  tronçoni  ou  pliilûi  tD 
rouelles  qui  varieul  de  2  à  5  centiui.  d'ép«i:i!>cur ;  le  ventre  esi  la  partie  la  plus  esUméa  deçà  paÛNWn.  Les 
chaira  de  b  qoeua  et  ccHea  pièa  de  b  tète  aool  plus  atefaca.  Lvs  poîirinea  aoot  appeléea  «aUntqtus.  Dans 
l'intérieur  de  l'Europe,  ou  ne  le  reçoit  guère  qu'en  éial  de  ronservation,  c'Ml-à>dirv  mariné,  on  en  pâtés  et 
liTrint's.  (les  ili\ri-scs  prr-|)aralioiis  sr  trouvent  inditpii'es  ailknirs.  I.a  hoiiile  est  un  diniiiHilif  du  Ihon»  anîs 
elle  n  a  paï  la»  luciacs  (|ualiléi9  ;  uu  lui  applique  cciieudaul,  eo  partie,  lis  uièuies  cuLssons. 

i52.  —  nOl  ELLES  DE  THON  A  Li  MAMNIÈnE. 

Garnit i(re  :  Ha«:oiit  de  inouïes  el  Uultres  blaacbks  et  paréea;  eaoce  «spagoob  aa  vin,  finie  avec  un  peUt 
beurre  d'aucbois  et  une  pointe  de  cayeunc. 

Appriu  :  Prenes  S  roiiellea  de  thon  Mes  flrais  de  l'dpaiaaeHr  de  4  à  5  ccntin.  et  taillées  dans  l'épaiaasiir  dii 

ventre;  faitrs-lt's  (li';,'iirf:cr  une  liriiri'  iliiiis  Tcaii  nciihilLf,  sans  leur  n-lircr  l<*s  |)im(i\.  K^oullr-z,  épongez 
el  cloutez-les  ensuite  avec  di  s  lili  is  d'auiiliois  crus  et  de  lard  blanchis,  trarer^anl  de  pari  eu  |»arl;  (dac(a>les 
sur  b  reaiUe  de  la  poissonnière  i|tK-  viin.i  aura  masquée  de  débris  de  lard  et  qitelquea  hnws  de  légumes  ; 
COllfKKégalenienl  les  rouelles  av<x  du  lanl,  <1  nutuillez  d'une  mîrepotx,  qu'elles  en  soient  prctMfue  recourerles; 
faites  partir  en  plein  fourneau  el  réiluiiv  le  iiioiiilliMnent  à  moiliè  ;  n-lin  z-Ii  ^  alors  sur  un  feu  plus  niodoiv 
et  terminez  ainiii  leur  cuisson;  aussitôt  alleiules  à  |Hiinl,  égoullcz-les,  rtlirez  It  lard  et  les  peaux,  placi-z-lc^ 
sur  une  plaque  i  nbaids,  paiaes  le  fonds  de  cuiMou,  dégniasax  al  rédnisote  en  dead#we,.avec  laqneik 
voua  huni<-<  ti'7  I.  -;  rouriies  et  poussez  à  b  boucbe  dn  tom  peur  k«  glacer.  Dresses  «owlJ»  sur  plat;  eniMin» 
In  de  leurs  garnitures  saucées. 

Les  rMidks  de  IhoB  ainai  cuites  pentent  se  garnir  arec  toales  les  garnitarea  eonspaaéaa  apflisaMea  aux 
rdevéa. 

453.  —  ROnaLES  DE  riK»   V  la  I'ROVE.NÇALE. 

PJqnes  ks  roueUes  avec  «les  iilets  d'auciwis  seuU  rin'nt,  placez-les  daiM  tiin-  liraisièrc,  couTrez-les  arec  de 
l'eau,  plawi-lca  sur  «■  Iw  dan.  paur  bs  fitire  dégorger,  anonea  reou  ju^ipi'à  rAdBimi.  Alors  égonltex 
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les  nubIIm,  nfintebiitei,  ^goiiUeiJes  bien,  pait  migcii*lM  dans  une  autre  braisière  dont  le  Tond  sera  coo* 
Terlde  Ii.tih!' lard  minces;  motiillpz-los  arec  iin«  saiir«  vHmilé«  Ugère;  Taites-les  pnrtir  et  reliroz-lrs  sur 
feu  modéré,  lai&sez-ics  mijoter  ainsi  bien  doucement  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  bien  cuites.  Alors  égouttez-lcs 
èB  la  Mon.  nlini  leurs  pemi,  dreaseï  sur  phi,  élndei  la  sauea  avec  m  «enre  de  saolcfiie,  passet-la  dans 
«na  eaiaerale  k  réduction  arec  2  ihkW.  de  vi-lnulé  al  rédaîsez-la  à  consistance  voulue;  Vw/.-h  avrc  i  ou  5 
jaunes,  passez  i  réuinine,  liaisaex-bi  avec  un  petit  baom  d'anchois  et  une  cuillerée  de  persil  bien  lavé  à 
reau  tiède  et  épongé.  Ane  b  «aitid  da  la  aauca,  m^siiaei  las  loadlea,  amr  letqmlha  tbim  aiapoudrei  4  enOla* 
féasiboïKliadecêpnaépoiigto.  Semi  la  restant  dans  kamoièn. 

434.  —  U0UBLU8  Dl  THON  A  U  REMOILADB. 

Les  imwllea  taillées,  Mt«s4et  nariner  arec  de  rhoile,  les  disin  da9  eflrras,  bnncfaes  de  persil,  oignons 
dmincés  et  sel,  sans  k-»  dé^'orger  ni  leur  retirer  les  pcaiiv.  KIIim  doiTcnt  maciTer  daoi  cet  assaisonnement 
an  moins  deuv  liPiiic».  I  nc  ln  ure  avant  de  servir,  s(irir'i-li's  ili>  In  mnrinaili»  pour  les  paner  à  peine  et  les 
placer  sur  un  ^ril,  cltauiïv  t-l  liuilé;  cuisez-lcs  doucement  en  les  arrosant  souvent  et  les  retournant  quand 
dks  aoat  enhcs  d'an  oOtd.  An  mauMot  da  scrrir»  dccaseato  sur  plat,  fctirei  las  peaus,  arraae»4ea  avec  un 
feu  d'halla  at  serrai  à  part  b  sauça  remoolada. 

455.  —  lOUBLLBS  DB  THON  À  LA  CHARTRID8B. 

Piquca  las  rsuelles  da  thon  a? ce  des  llets  d'andioia  trsTersant  de  part  en  part,  Mtes-lea  Msndifar  cacanM 

nous  Tavons  dit  plus  h.nnt.  plirei^cs  Us  nnes  à  c^té  des  autres  dans  une  r.is<^rn1e  fonrée  de  larges  lames 
de  lard;  assaisonnez-les  légèrement:  reoouvrez-les  de  lames  de  lard,  mouillez4e8  avec  un  demi-litre  de  nn  du 
Bhin,  fkitasJes  partir  sur  teu  modéré,  pbKe»4es  k  h  boudie  dn  ftagr  et  hisses-ln  mijoter  jusqu'aux  trois 
t|Harls  de  leur  cuisson.  Retirez-les,  passez  et  dtigraissez  le  fonds,  rcmellez-lcs  dans  la  cassefola  bien  hv(v, 
avcf  leur  même  fonrl*  et  -1  (Iim  iI.  de  velouté;  ajoutez  2  douzaines  de  moyens  champignons  rnis  coupés  par  le 
milieu,  faites-les  parla'  de  nouveau,  donnez-leur  dix  minutes  d'ébullition  vive  et  additionnez  encore  7  à 
S  mnysnnes  tmlhs  tournées  et  coupées  en  haes  un  pea  époiasM,  passai  b  casserole  sur  feu  modM  d 
la issi'i  cuire  doucement  jusqu'à  parfaite  cuisson  ile<  rouelles.  Alors  dresse/,  relles-ei  sur  plat,  relire/  leiir  les 
peaux,  entourez-les  de  leur  garniture,  réduisez  la  sauce  au  point  voulu,  ûnissez-la  avec  un  moixcau  de  beurre 
d'écrernsca,  additiennei4ui  8  «n  4  doosaines  de  queues,  sauces  b  lebftf  al  ptacei  b  restant  de  b  sauce 

456.  —  rfiITRINB  DE  THON  A  I.Jt  PIOMBINO.  (DMiinB>aS.) 

Garniture  :  A  douzaines  d'oignons  glacée,  4  douzaines  de  champignons,  1S  Mets  de  sebi,  13  Isitanoes 
fUtany. 

Afprm  .*  Faites  couper  une  poitrine  de  thon  de  iO  à  50  cent,  do  long,  retirez-lui  la  peau,  fiiitesJa 
dégorger  une  heuif  ou  deux  dans  l'eau  aridnk*,  ëp«ni;ez-la  ensuite  et  placez-la  sur  la  feuille  de  la  poissonnière, 
sur  laquelle  vous  aurez  étalé  quelques  bander  de  lard;  salez  le];èrement  et  masquez  aussi  avec  du  lard; 
maaillez  ani  trow  quarts  de  sa  hauteur  arec  un  fonds  de  mirepoix  et  nn  décilitre  de  vin  de  Madère  ;  bitea 
partir  vivement  en  ébnilition  penilanl  mie  ipiin/nirie  de  minutie,  i  ouvrez  la  imitrine  d'une  large  feuille  de 
papier  et  la  poisMtnniAre  de  son  couven  le,  retirez-la  sur  un  feu  modéré  ;  quand  elle  est  cuite  aux  trois  quarts, 
d|ontle»b  sur  une  plaipie.  passez,  dégraisses  et  réduises  b  fends  en  demi-gfaoe.  ptaces-b  avecb  poitrine  dans 
une  autre  casserole  lonL'iie  et  finissez  de  la  cuire  à  la  iMUiriiodu  four,  en  la  glaçant  avec  soin,  soit  sur  le  four- 
neau  au-dessus  du  feu,  soit  i  découvert  à  la  bouche  du  four;  quand  elle  est  hien  .e  et  atteinte  à  point,  dres- 
sez-la sur  plat,  découpez-k  sans  détacher  les  morceaux,  placez  deux  bouqtiets  d'oignous  dont  un  a  cliaque  bout, 
ien  groupes  de  champignons  dans  les  flaiM,  pub  deux  petits  buissons  de  laitances  debaiangs  à  b  Vilkroy, 

et  deu^'escalopes  de  filets  de  soles  ranfr.-s  en  face  l'un  de  l'antre  dans  les  conlre-daties,  collez  une  crtMe 
en  pain  frit  entre  chaque  garniture,  passez  le  fonds,  dégraissez-le  encore,  mélez-ie  avec  la  sauce,  donnez 
iku  beuillons,  BnisNS  a?ce  un  petit  bewtre  d'ëcrsvbaas  et  une  petite  pnide  d'ancbeb. 
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DES  GROSSES  CARPES. 

Les  caipet  doircnl  è(re  choisies  de  forme  bien  pleine  et  ronde;  celles  qui  ont  l'écaBla  brune  lur  le  «los  et 
(torée  mr  les  côlës  «ml  ordinairement  les  meilleures  ;  pour  être  bien  cMiservto  enlMns  I  ta  cniMeii,  dlet 
giaafeDtltre  emplir-i  d'une  hrcv  ordinaire.  Les  laitanci  s  île  <  arpt-s  ont  un  mérite trèe-ippréeié«  Mit  qn'oii las 
cnpMedans  les  préparations  siiéciales,  ou  sîmplenHat  comme  garnilurcR. 

Jf«NUR9t.'  On  toilta  les  carpes  en  pasNnt  h  lame  d'un  eontean  entre  cdke-d  et  h  peau,  en  partant 
(le  la  r|ueue  et  continiifloi  d'un  trait  jusqu'à  la  lit*-,  un  rrtin-  li  s  <iiiii><,  on  les  vide  par  le  venlfe  en  praliqaant 
deux  ouvertures  aussi  courtes  que  possible  ;  ces  ouvertures  sont  ensuite  cousues. 

467.  —  0K08S8  C&BPI  A  Là  CHAHBORD.  M"  ■***.) 
CtmUun!  IS  morceau  de  laKanoee  à  la  VileniT,  4  grenadins  de  brocbeU  glacés.  4  gressee  qacneiles 

ilérorôrs.  Cl  rt  rp\ i-s»s  dont  la  qupn«  doit  tMre  «'pliiclu'f ,  "00  frr.  <h-  tniiïrs  i-inincws,  le  mi^me  volumf  de 
cbampignons  tournés,  60  queues  d'écrevisses  parées,  8  foies  de  lottes  glacés,  40  très>p«tites  quenelles  blanches, 
le  même  nombre  pandas  et  Mtcs. 

Apprêl$:  La  carpe  habillée,  bridez-lui  li  tête,  emplissoz-lui  le  ventre  avec  une  farce  ordinaire,  pour  la 
maintenir  ronde,  couses  ensuite  les  ouvertures  du  vcnlro,  retirez  la  peau  à  l'endroit  où  elle  doit  être  piquée, 
r'est-à-dire  sur  tout  un  côté,  à  quelque  distance  de  la  tète  et  de  la  queue.  Cela  fait,  piquez-la  transversalewent 
an  lignée  serrées  avee  des  tmOlBi  cniles  et  ceupéea  en  Uele,  ptaecK-la  ensuite  anr  h  fenOb  d'une  poisaenniàM 
fonc(îe  de  bandes  de  lard,  sal«/  légriTiii'  iil  en  dfssns  et  i*oiivrr/-l:i  d'im  fort  papier  Im'iut'  ;  iiiouiili  /  jll^(]lî■,^ 
moitié  de  son  épaisseur,  avec  un  bon  [oiid&  du  cuurt-bouilluu  au  viu  rouge  et  faites-la  partir  deux  heures  avant 
de  servir,  donnes  quelques  minutce  d'ébullitîon  vive,  pats  retires  k  poissonnière  anr  un  feu  modéré,  ou  à  la 
bouche  du  four  ;  arroacs-ta  aoufenl  avec  son  fond:*  pendant  toute  la  durée  de  »a  cuisson.  Une  heure  et  <lcraie 
après,  égouticz-la  sur  une  plaque,  retirez  le  lard,  passez  cl  dégraissez  le  fonds,  réduises-!o  ii  dcuii-glace  et 
remctlcz-le  dans  la  poissonnière  avec  la  carpe  ;  faites-la  partir,  puis  glacez-la  au  four  un  peu  vif  ;  an  moment 
d«  servir,  glisses^  sur  son  pbt  de  relevé,  débridcB>la,  dressas  les  gamitnra  en  bouquets  antoar  de  ta  carpe, 

dans  le  style  que  le  dessin  repré-ieiile.  Serve/.  I.i  saucr  ;i  part. 

On  remplace  le  piquage  par  2  ou  3  rangs  de  IrulTes  cloutées  sur  les  parties  les  plus  épuis:^  des  Ulets. 
QuelquelMs  on  les  pique  aussi  avee  du  tard,  mai*  cette  mélbode  n*est  ph»  guère  pratiquée. 

l'nc  rarpe  ainsi  (uite  pint  iMre  arcompa^née  do  tontes  les  gamituiea  applicables  aoBtrdevéa  de  poiMOB} 
elle  prend  alors  naturellemeal  le  nom  de  ces  garnitures. 

458.  ~>  C&RPB  k  U  MÀTBLOVB. 

Gnmjtatw   iS  Ironfons  bien  égaux  de  petites  anguilles,  cuiu  au  eourUbeuillon;  6  moyens  Mes  de 

lottes  poi'lés  cl  rlon(é<i,  S  dmi/.  il'  (ini-in-s  d'i-i  iTviiwcs,  6  douz.  d'olives  farcies  avec  mv  f  irec  finie  au  beurre 
d'aocliois,  3  doux,  de  petites  queneUes  au  beurre  d'écrevisses,  4  douz.  de  petits  oignons  glacés.  —  Sauce 
malclole. 

Cuisez  la  carpe  absolument  de  ta  même  manière  que  nous  venons  de  l'indiquer,  puis  distribuez  les  garni- 
tures en  petits  bouquets  tout  autour.  Saucez  légèrement  le  dessus  de  la  carpe,  les  tronçons  d'anguilles,  les' 
dires  et  les  quenelles,  envoyez  le  restant  de  la  sauce  à  part.  On  peut  toujours  orner  le  poisson  aven  de* 

480.  —  6B0S8B  CARPE  AU  BLBU. 

Habillez  la  carpe  comme  il  osi  dit  plus  haut,  cous4>?.  les  oiiverturesdu  Tentre,  placez-la  sur  la  feuille  d'une 
potaaonnière,  puis  mouillez-la  entièrement  arec  du  court-bouillon  au  vin  rouge  ,  faitea-ta  partir  sur  feu  modéré 
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et  au  momeiil  où  l'ébuDilion  tent)  à  se  prononcer  rctircz-la  |>our  la  placer  sur  feu  niodéri^,  donnez -lui  ainsi  deux 
betires  ie  cuiston,  en  naintenant  le  liquide  loujaera  an  degré  de  chaleur  le  plus  ëai,  mats  sans  jamais  le 

laisser  bouillir.  An  iiinmeiit,  é<;i>utlfz  la  carpe,  pissez-la  sur  son  plat  île  relevé  eoiiverl  iriiiie  serviette, 
enlourez-la  d'une  garniture  quelconque,  mais  de  préréreuce  clioisi&>ez  dans  les  Tritureii;  les  sauces  de  haut 
-  frti  eonneaDMit  k  Bieus. 

460.  —  (HHi'K  I  vm  tE  .V  l'ancienne. 

Celte  préparattou  convienl  surtout  dans  des  cucousiance»  où  la  fjtountt  du  poiMM  ne  répowl  pat  à  la 
quaalité  vouIm. 

Apjirèls  :  T.iillez  la  lôl«  de  la  carpe  à  i  ou  T>  eenl.  au-dessous  de  l'oule,  laissez  à  1j  ipieui-  une  Innsueur  de 
12  à  15  cent,  dans  son  entier.  Cuisez  ces  deux  extrènie«  dans  un  Itoo  court-bouiUeti.  Dctaciiez  les  citairs  du 
tronçon  qai  reale,  uMuAs  wtc  nn  égal  Tolume  de  cbair  de  brochet»  pour  en  faire  ime  farce  h  quenelle  Irèa- 
ferme.  En  premier  Il(;u  préparez  un  fort  ragoût  composé  de  truffer,  chanpîgnoos,  laitaoccs,  (pieues  d'i-erevisses 
et  lilets  de  poisson,  sauccz-le  à  l'espagnole  réduite  mais  bien  &  court,  puis  laissez-le  reTroidir  jusqu'au  roomenl 
de  l'employer.  Maintenant  étalez  sur  le  tour  une  abaisse  de  pàlc  à  dresser  de  l'éjnisseur  d'un  oeallmèlre  k  pen 
près.  La  largeur  et  la  longueur  seront  r^Uea  aur  les  proportions  q»  vm  entendes  donner  au  releré  :  dans 
tons  les  ras  i-lle  doit  prendre  le  profil  d'un  |)oi<soii  ;  pii]tiez-!n  avec  In  pointe  d'un  rouleau,  failes-Ia  cuire  au 
four  et  rerruidir  sous  presse,  atin  de  l'obtenir  droite;  parez-la  plus  correctement,  placez- la  sur  un  plafond  sans 
rebords  et  masqnes'la  arec  une  couche  de  farce  d*nn  ccalinaèfre  d*ép«isaeor:  plaoet  sur  une  exiréoailé  la  léle, 
et  sur  l'autre  la  queue  di-  la  t  arpe  ;  puis  dans  la  dislaoce  qui  les  sépare,  rnnii  v  avec  la  Tar-  e  une  espéie  de 
caisse,  en  la  retevanl  sur  les  parties  latérales  à  la  hauteur  du  poisiou,  et  lui  faisant  prendre  tous  les  contours 
de  sa  forme  natarélle  ;  dans  celle  caisse  places  le  ragoftt  saueé  derenn  eondslant,  recourrez-le  de  farce  dans 
lotit  son  entier,  de  manière  que  lelle-ri,  se  joignant  aox  deux  exinhnit^  du  poisson,  donne  à  l'ensemble  la 
forme  exarte  de  la  carpe  entière;  ii'l.i  u'e^t  nullement  difficile.  .Mors  lissez  celle  surface,  dore/.-la,  puis  ornez-la 
avec  quelques  détails  de  truffes  et  ipieues  d  écrevisscs.  ^)ue|  i|ue  soit  le  dessin,  il  doit  être  correct  et  voyant.  Cela 
fait,  bordes-la  à  sa  base  aree  des  bandes  de  papier  beurrées  et  collées  i  l'iienf  pour  empêcher  récarlement  de 
In  farce,  quand  celle-ci  sulura  l'inlluenre  de  la  chaleur;  COUVrez-la  d'une  rniille  de  pa|>ier  heiirrée  et  pousses 
dans  CCS  conditions  a  four  atodéré.  une  heure  avant  le  moRkent  de  servir;  eu  dernier  lieu  glissez-la  sur  son 
plat  de  relevé,  glacez  an  beurre  d'écrefiafleamêléaiee  un  peu  de  ^aoe  et  enloun  le  releiréatree  des  flielsde 
pmsson  borly,  ou  loute  antre  garniture  composée,  si  «ins  le  prêtres. 

Ainsi  [«réparée,  une  rarp4'  nn'diocr"'  peut  fournir  nu  relevé  lrès-ropien\  et  aussi  volumineux  ipi'on  peut  le 
désirer  ;  mais,  nous  le  répétons,  ce  .sont  là  des  relevée»  d°ex[N:dients  qui  oui  leur  mérite  au  moment  donné, 
et  pourraient  oe  pas  être  accaeilis  aroe  autant  de  hvenr  dans  un  pays  fonrol  en  beaux  poiasoms  et  dans  an 
tempe  nonaal. 

itil. —  CtltPK  A  I.A  l'OI.Ci.NAlSE. 

UabiUez  une  belle  carpe,  placez-la  sur  la  feuille  beurrée  di'  l.i  p'iidsouniëre,  cntourcz-la  de  quelques  légumes 
et  bouqueté  girois,  ssMa  légèreesenl,  couvrez-la  d'un  foi  i  |>a,)i(  i  beurré,  nouHles^  avee S  bouteilles  doHn 
blanc  et  ronge  et  i  dc«'il.  de  ennsomnié  ou  fonds  de  poisson-,  faites-la  partir  en  ébiillition  deux  heures  avant  de 
serrir,  pan  retirez-la  sur  l'angk  ou  phitAt  à  la  hourhe  du  four  pour  la  cuire  tout  doucement  ;  aux  trois  quarts 
de  sa  caisson,  égouttez-la,  passez  et  di'-graissez  !e  fonds,  failes-le  tomber  à  demi-glace  et  remetlez-le  ilans  la 
poissonnière  avec  la  airpc,  tniasez  de  entre  celle-d  à  b  bouche  du  four  en  rarrmant  à  daque  minule.  Au  mo- 
*ment,  glissez-la  sur  plat  et  iuas<piez-la  d'une  sauce  romaine,  en  remplaçant  les  pnjnoll  pir  des  amandes  en 
fileta,  et  l'espagnole  par  une  panade  de  pain  d'épices  qu'on  étend  avec  la  sauce  avant  l'addition  des  fruits  et 
qn'on  paaae  ensuite  à  rélmlm.  Les  Peknuûs  serrent  ca  rdovd  h  fieille  de  la  No«l. 
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DES  GROS  BBOCHETS. 

Les  gros  brochets  coostHiienl  dans  beanconp  de  payx  des  relevés  très-distingués;  dans  d'autres,  on  n'en 
MtpMliemooap  <•  cv,  aartmil  dam  le  Nord.  Le*  gros  lirodwtscaili  vifuitt  tout  eoriacM  et  leddAmMiit  ft 

nnhillatjf  :  On  n-lire  l'pcailfc  des  bioclii-ls  par  liandrs  lonf^M  en  passant  la  lame  d'un  couteau  bien 
ellilb  entre  c«lleâ-ci  el  la  peau  ;  on  ébarbe  les  nageoires  et  l'extrémité  de  la  queue,  on  le  ride  par  les  ouïes  après 
avilir  ftmitnamA  détaché  les  iatcatins  en  pntiqaaiit  au  vcotre  une  eu  deux  inciaknn. 

MSt.  —  lIROCHBT  À  LA.  TA1L0B. 

Gervitar»  :  6  donz.  de  pomincs  de  terre,  enlevdee  A  la  graïae  cuiller  eu  teamëee  en  oUvea  et  frflea  au 
beurre;  18  belles  ëcrcvisscs  avec  les  queuci  parte;  t8  croquettes  de  foles  de  lottes  et  diamp^nons.  —  Sauce 

BèrliaiMt'1  n'Huilt>p|  finio  av<>c  un  Iiciin*e  niars4>illais. 

Apprils  :  Habillez  le  brochet  et  dé|)ecez-le  en  tranches,  ainsi  que  nousTafons  indiqué  à  l'éganl  du  sau- 
mon. Faites  aBacérerune  deui-benre  dan»  quebfnee  poigaéea  de  eel  et  un  peu  d'eau.  Sept  i  huit  minutée  avant 
de  serrir,  !;iïf'7  et  (•pntiîroz  Ii's  Imm  în  s.  lmil'i  /  Ii  -^  fiir  la  fi  uilli"  i\<-  I;i  pni^amiifTc  l't  pliiniri'z-los  îi  l'i-nn  bouil- 
lante  fortement  salée.  Aussitôt  que  le  bouilluniuiiunta  lieu,  retirez  la  poissonnière  sur  l'angle  pour  la  aiain< 
tenir  toq|oHn  au  mène  degré,  sans  ébulUlîon  jusqu'au  dernier  momenL  La  têle  sera  cuite  aéparément. 
figonllci  enfin  les  tram  H  la  (êto,  riTuruD-z  le  poisson  dans  son  entier  sur  k>  plat;  dressez  les  écrevisscs 
aux  deux  extrêmes,  deux  bouquets  de  croi|ueltes  au  centre,  et  les  pommes  de  terre  finies  an  moment,  dans 
les  intervalles.  Saucez  le  brochet  tr^-lé^èrement  et  envoyez  te  reste  dans  une  saucière. 

iG3.  —  (.nos  UHOciiKi  a  la  MO.MEBKLI.o. 

Garnitun  :  12  Alets  de  merlans  (ktnti,  aux  truffes;  12  croûtons  do  pain  ovales,  garnis  du  purée  de 
champignons;  IS  belles  truBés  cuites  entières,  vidées  en  rond  et  garnies  d'un  salpicon  de  queues  de  cre> 
vutles.  —  Sance  veloutée  aux  huîtres,  finie  avec  un  petit  beurre  d'anriiois. 

ApfrUs  :  Habillez  un  beau  brochet  ;  enlevez  deux  langes  bandes  de  la  prau,  d'un  câté  seulement,  pour 
le  piquer  avec  dm  lardons  de  truffes  et  lard.  Cela  fait,  emplisiwi  son  intérieur  avec  une  farce  de  poisson  ordi- 
naire; brides  la  téle  el  places  le  brochet  sur  la  feuille  d'une  poiemnière  Tonréc  de  larges  bandes  de  brd; 
mouilltv.-le  n  nioilii'  de  sa  bnulciir.  avi'c  nu  < oin  l-l'oiiilliiii  lil.inr;  rouvrfr.-lc  d'une  feuille  de  papirr  dr'iirn-i' et 
faite^e  partir  deux  heures  avant  de  servir.  Api-ès  quelques  minutes  d'ébullilion ,  couvrez  la  poissuiiniert:  el 
rBlires>ls  sur  feu  modéré.  Arroses  aouveaC  le  poisBon  avec  son  Ainds.  Vingt -cinq  minutes  avant  de  servir,  ra* 
lires  h  feuille  et  le  brochet  sur  une  plaque,  enlevez  le  laixl,  ]ias>M-z  et  dégraisse;  le  fonds,  failes-le  rdiiiiire  en 
deari-^oe,  remeties^ie  dans  la  poissonnière  af  ec  le  broclicl,  pousse/,  h  la  bouche  du  Tour  pour  glacer  celui-ci 
tout  doucement,  en  rarrosant  souvent  au  pinceau.  Le  moment  venu,  glisse»le  sur  le  plat  du  relevé,  débrides* 
le  et  divises  la  garniture  en  petits  bouquets  psraHèlM,  de  chaque  cété.  Gtacei  les  tmifts,  les  croAUms  et  le 

brochet:  envme/  la  sjiure  à  pnrt. 

Un  peut  tuujuurs  supprimer  le  piquage  du  lard  surtout,  el  te  remplacer  par  de  gros  clous  de  truffes. 
Ainsi  préparé,  on  garnit  ce  relevé  avec  toutes  les  gwtiilnree  composées  et  indépendantes  des  cuissons,  que 
BOUS  avons  hidiquées. 

loi-.  —  r.UHS  IIIt.li.IlKT   V   \.\  KIUSINSKI. 

Gorniture  :  12  petites  caisses  Uc  laitances  de  caipes  aux  cliauqiignous,  G  co(|uilles  de  pattes  de  grosses 
éerevisses,  6  panpiettea  de  sandarh  i  la  Vilhroy.  —  Sauce  lléchamel,  finie  an  moment  avec  3  cuillerées  de 
raifort  r.ipé  et  le  jus  d'une  orange. 

Apprélt  :  Ayez  un  hrorliet  vivant;  In  veille  du  jour  où  vous  voulez  le  cuire,  fcudez-lui  la  léle  et 
empliasex  l'ouverture  avec  5  poigni'cs  de  sel  roussi  à  la  pcèfe  et  encore  tout  chaud  ;  puis  tenez-le  au  frais. 
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1i«iim  arinit  de  Mrvir,  lMbilleB>k,  vUei-k  par  In  wOn,  hres-le  bkn  el  bridn  la  iMe  awe  quel. 

«lues  (oiinn  de  llwllt*,  ciscicz-lc  profondément  d«-s  àe\i\  colo»,  placez-le  tlans  une  poissonniiTc,  inoiiillezJe  4 
Teau  froide,  ajoutez  quelques  Ivgumes  cinincëi,  uu  forl  lioiiqiiet  de  persil,  le  sel  oécestaire  el  2  déciL  da 
vinaigre  :  faites-le  partir  en  élinllition  et  tenez  sur  l'angle  du  fourneau  jusqu'au  monent  da  aenb*.  Ga  wtù- 
mcnt  arrivé,  dresses-le  sur  serviette,  déliridez-lc ,  rangez  d'un  càié  les  caisse:^  de  lailanoea,  da  l'aulra  lea 

coquilles  et  les  paii|iii'llrs,  r|  dnix  lioii<piels  de  fenillcs  (li>  pt'r>il     <  (U'iix  («iii'"-  i\o  h  Irle. 

L'action  d'iuliiMiuuc  du  !>el  grille  dans  la  lôle  du  ItrocJiel  iii  vie  lail  u°i»p«r  les  dmin  qui,  une  fois  cuilest, 
ae  défont  «n  fciillMa  coane  calb»  da  morue  on  de  cabilknd. 

465.  —  BKOCIltr  A  LA  CIERMOM. 

Canilure  :  Itlailancea  de  maquri^ux  frils,  12  coquilles  garmca  dlintlraa  au  gratin,  M  riaaolei  île 

bomards.  Sauce  suprême,  iiiiiu  avec  un  beurre  niailre  d'bdtel  et  une  pointe  de  muscade. 

Appri'-tt  :  Le  brocliel  IikIhIIi',  ^é|iare/.  la  tôle  du  tronr  et  ili'i-oup-/.  relui-i'l  «n  Irani  lics  propurliimiii'es  ; 
faileâ-ii-s  mariner  avec  Si'l,  liuili-,  jus  de  citron,  oignon  éniinco  el  \m  si\  en  branches.  Vingt-miq  iimmies  avant  de 
acnrnr,  aortec  lea  trandiea  de  la  marinade,  aaupondrei'lea  It^èremanl  de  mie  de  pain  lïralche,  rangea-lea  aur 
le  grilcliaiifré  el  liuil',  et  faile<-les  partir  sur  une  paillnjt^i'.  La  tète  riant  IiiMii  -nii|i  plus  lonpiti'  r'i  piMii-lrer,  sera 
cuilc  séparément  et  mise  sur  feu  avant  lus  tranches.  Arnwez  souvent  cellt-s-ci  pendant  leur  cuisson,  retour» 
Des-  lea  an  boni  de  donaa  k  quinie  mîDulea,  et  ansaKM  évitas,  dfawei'fca  aur  plat,  en  reformant  la  brocbet 
daoaaon  entier,  entouré  de  ses  ganiilurea.  Serra  la  aance  à  part. 

466.  —  BROCHBT  A  U  JUDÉ8NNB. 

Enkm  à  h  cuiller  t  rarine  une  maeéddna  de  Ifgumea,  eompoaée  de  camlles,  pommes  de  terre,  racine 

(le  piMsil  et  rrlri  i,  :i  pu  s  ]i;ir  p.irljps  é>:ali's  ;  faites-li's  lilntn  liir  si'parénii-iil  fi  l'cnii  sali'e.  Ciselé/ deuï 
wufs  de  paie  à  nouiiles  en  lilels  longs,  du  double  pluscpaU  que  la  julienne.  Vous  les  blancliissez  au  nionieni  ; 
habilhs  et  aselei  le  brochet  des  deux  cétéa,  emplisaes-le  arec  une  force  ordinaire,  brides  la  tite,  et  placei-le 
sur  b  Ceuiltc  I>eurrée  de  la  poissonnière  ;  ajoutez  2  déi-il.  de  vin  blanr  avec  le  double  de  consammé  de  (Htisson, 
«.■ili'7  niiiilrT<<nu-nl,  courrez  le  Itrm  lu  i  d  un  mml  ilc  papii c  ln-iirii'  r'i  la  ]»oi««onnii'Ti'  ili'  son  eouverele;  (aile.< 
partir  deux  heures  avant  de  servir.  .\pre>  div  iniiiules  d'èliuililion,  relirez  la  poissonnière  sur  feu  luodéré,  et 
une  dcmi-beiire  plus  tard,  ajoutes  lea  légumes,  moins  ks  pommes  de  terr«,  que  voua  n'additionnes  qu'une 
heure  :\\\ri-^.  Ilix  minutes  avant  de  sw-rvir,  ••^jnutlcz  le  hrorliet  et  pli«se/.-lo  sur  le  plal  ilc  r«-lrM';  rctiie/  les 
légumes  à  l'écumoire  et  rangez-les  autour  du  poisson  ;  passez  le  fonds  au  laïuis,  dans  un  sautoir  ;  dégraissez-le 
et  réduiaes  vivement  que1(|uea  minutes,  afln  de  lier  la  sauce  ft  point.  Fendant  oe  tempa,  voua  MandiiaBet  les 
nouilles  et  les  nuMer.  par  (irouiteii  a  la  garniture  du  poisson  tenu  an  cbaud.  La  aaoce  réduite,  Ues>la  aree  Sjanncs 
d'œub,  pasaeià  l'élamineet  verae»-la  sur  le  poisson  et  la  garniture. 

461.  —  BaOCHETONS. 

Adéfaiit  de  pros  liro(  lieis,  les  lin»  lieitms  peiiniit  ipielipii  fois  «"•tre  employas  eninme  relevés.  On  le.s  laisse 
entiers;  leur  nombre  est  subordonné  i  leur  grosseur.  On  les  traite  d'après  tous  ks  procédés  que  nous  venons 
d'indiquer;  il  fknl  ionhnMnt  avoir  loaoiB  denodificr  le  lempa  de  cuiMoa.  DVtilleurs,  à  peu  d'esoeptiooa 
pris,  lea  mêmes  nuces  et  garnitures  leur  sont  applicables. 
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DES  POISSONS- LOITS,  01  Ll'PINS  ET  R\RS. 

Le  loup  esl  uo  des  poissons  les  plus  estimés  de  la  Méililerrance,  et  giirloul  très-appréciu  ilaas  le  Miili.  La 
dMIwalMW  dte  m  chair  et  h  llneaae  de  mw  goèt  en  font  on  releré  de  premier  dioîx.  Le  (nqî,  coomi  en  Italie 
ftoua  le  nom  de  tpigola,  y  pst  également  tr^s-ralinié  rt  se  Iraile  h  l'égal  tli>s  Iniiles  et  saumons,  avec  celle  diflé- 
rence  qu'on  le  cuil  sans  le  découper,  à  cause  de  la  légèreté  de  sa  chair.  Du  reste,  on  peut  le  ImuilUri  le 
glacer  ei  le  griller.  Lea  bars  sont  aiuceptiblcs  des  rotoics  apprtia. 

BtÊtUbfê  :  RaliaBa  le  Inap  des  deux  côtés,  relir»  lea  onles,  nderie  ans  lui  bire  d'onTerlnrea  et  écoarlei 
les  nafenlrea. 

ifi8.  —  (;H()S  LOI  P  \  1.V  i:.VSTKI.I.V\F. 

GëntUure  :  4  douz.  de  petites  crevL'ltes  Triles,  12  boudias  maigres  à  la  itidielieu,  2  douz.  de  beaux  cliam- 
p^eena  breia  k  la  prevençale.  —  Sanee  anx  erefctles. 

Aj'lin'ls  :  OiMind  le  l'uip  est  haliiilé,  bridez  la  tète  aver  quelques  tonrs  de  fii  cllp  :  |ilrm  ;r-Ic  i'ii^-\iiti^  sur  la 
feuille  beurrée  d'uue  poissonnière;  sales  modérément;  couTrez-le  avec  une  feuille  de  papier  également  bcurrce, 
et  mouilleï-le  an  tien  de  sa  baoteor,  avec  no  fooda  de  court-bouillon  bhnc.  Une  heure  et  demie  avant  de 
aerrir,  faites-le  paitir,  retirez-le  à  feu  doui  et  flnissrz-le  de  cuire  en  le  glaçant  k  la  liutu  lu'  du  rmir,  a|M-ès' 
avoir  pa*sc  k-  fonds.  Lorsqu'il  est  cuil,  glissez-le  sur  plat  et  débriilcz-le.  Dressez  les  crevelles  en  bouquet, 
aux  deux  centres  des  câlés  ;  divisez  les  bouiliuH  et  les  cliampigoons  par  moitié  sur  chaque  partie  du  plat.  — 
Le  hMp  glacé  ainsi  peut  être  aervi  avec  Unilea  les  garaiUins,  simples  on  compoades. 

469.  —  LOUP  Jt  hk  ROSIMEL. 

€armtare:  6  don.  dlraltrea  bhncbies  et  parées,  3  doux,  de  ipienelleB  au  beurre  d'écreriase*.  iiioaMea  ft 

la  ciiillt  r  a  bouche  ;  3  douz.  de  ronds  de  trufTes  éniinoées,  ei  S  doux,  de  moyens  champignona  fendas  par  i« 
niilît  11,  Tini'i  i-f'!!  éji'Mit'nls,  li's  (|nriicllr>;  cxcepli'fs,  doivent,  au  moment,  Ain'  pLu  i'-i  (lnn«  un  sautoir  et  aaucés 
àcoiu  t  piir  uu  velouté  traviullé  avec  la  cuisàon  des  liullres,  Unis  avec  une  liaison  el  un  beurre  de  Cajenne. 

iIpprAa:  Habillez  le  hwp,  brides  ia  tête,  ciadex-le  Ugèranent,  plaoes-le  sur  h  feuille  d'une  poiaaoonière, 
nii>uillrz-le  à  couvert  avec  un  bon  fonds  de  conrl-bouillon  au  vin  de  Saiilfinr,  rrun ti'/-!"  d'une  bm^fiie  feuille 
de  papier  lieurré,  et  faites-le  partir  une  heure  el  demie  avant  de  servir,  tjuand  le  fonds  entre  en  cbullition, 
TCtirei>le  sor  rangle.  An  dernier  moment,  égonltes  le  loup,  dribrides-le,  enloura-le  de  sa  gamitnre  en  dreaaaol 
9  bouquet.s  de  quenelles  aux  deux  centres,  de  chaque  cAlé  du  plat  ;  glaces  ces  quenelles  au  heum  d'écrerisses 
niëlé  de  glace,  el  envoyez  la  sauoe  à  part.  —  Cette  garniture  étant  indépendante  de  lacuisaou  du  poinon,  peut 
être  remplacée  par  toute  autre. 


DES  GROS  MERLANS. 

Les  meilleurs  merlans  sont  ceux  que  fournil  la  Méditerranée;  ils  y  deviennent  assez  groj  pour  constituer 
de»  relevés  très-dislingués.  Leur  «  hair  esl  hlaucbe  et  très-délicate,  mais  ils  doivent  surtout  être  employés 
très-frais,  car  ils  perdent  vite  les  qualité:»  qui  caractérisent  leur  état  de  fraîcheur  première.  Celle  des  ciiusons 
liquides  i|tti  convient  le  mieux  aux  merlans  est  aana  «airtrsdit  l'esa  de  ad. 

Ifahillage:  Écaillez  le  mi<rlan  sur  tonte-!  si's  faces;  rtlirex  Ics  OUleS  et  vides-le  par  cette OUfertltre; 
éoourtcz  les  nageoires  el  lavez-le  bien  intérieurement. 

470.  _  GMH  NERf.VN  A  L'EAU  DB  SEL. 

Aprt«  avoir  babillé  le  merlan,  séparez  la  tëlc  du  r^irps;  diviscz-le  en  Irandws  proportionnée^;,  ipie  vous 
placez  dans  une  terrine  avec  quelques  poignées  du  sel  lin  et  2  dëcil.  d'eau,  pour  les  faire  niaccrcr  une  heure 

SI 
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dans  un  lieu  frais.  Sq.l  à  liuil  minutes  a»ant  ilc  senrir,  rangcK-lM  sur  h  ftHÎMe  de  h 
plongcï-lesà  l'eau  hcoHUnle  foMeMOt  nlée«l  Mfèreaieni  acidulée.  AuMittt4|ue  r.-buUili«n  reprend. ntirei 
la  poissonniciv  i.or<  iln  f.ii  vi<.li  iil,  rouvr.z-la  pur  quelle  sl'  tnnintieimn  au  m.-nie  degré  de  chaleur,  sai» 
ébulliliun;  puis  èpmiu-i  .1  r.  loniiczle  merlan  sur  pUl  retouviu  i  d  uue  senielle.  La  lèlc,  trop  voluinmenj>« 
pour  cuire  «n  si  \mi  de  Uiups,  sera  nriM  véh^m  mUM  vmi.  EalouNi^e  d'iMeganiibin  de  prama  de 
tom  à  r«a.  U^Êom,  «riiant  «n  aimplaMiit  de  {milles  de  fiwl.  Senw  watellMidaiBe  à  part. 


47t .  —  CB08  MBauui  ÙUUL 
Mpeeei  le  nwfho  en  tnaolWB  ;  nnvineite  aveelraUe,  «I,  diaii^ <  iiron»,  oigMoa  êainida  et  hnncfae« 

<1»'  prrsil;  rnil<'S-Ics  maciTrr  une  licitrr  m  un  lii  u  fr.ù'.  pni^i  soi  lr/.-l.s  iiiif  à  une,  pren«?i-les  I  mesure -«l 
ranges-les  sur  le  grilcbaud  et  liuUé,  pour  li»  cuire  sur  uni-  iiaillawic  iùcu  réglée,  eV  donnci  viogi-cinq  minutes 
de  euÎMOO.  La  Ifile  aéra  cuile  i  part  DroiMi  ensuilc  aur  plal»  en  reforoMul  le  poisfon  ;  enlouret  d'une 
garniture  sèche  ou  composée,  dwine  parmi  las  garnîtnfea  qui  a'appliiinent  aux  autres  rdevéa. 

47i.  —  GROS  MBBLiK  AD  CRATtN. 

Après  awiir  babiOé  le  merlan,  séparez  la  lèle  du  corps;  rendeiJe  dn  cdld  du  feutre,  depnia  la  queue 

jusqu'à  rexlrvmili- du  lorps.  |Kiur  d.  ^.ifipr  l  arèle  l'I  la  rou|iir  à  quelquesoenlimèlwsde  la  (|Ui  ti.' :  assaisounu/- 
k  i\><  <lrii\  niU's.  |iliUT7-ii'  unsuitf.  <laus  tuuii-  sa  largeur,  sur  une  plaque  irdwrds  on  un  plal  à  gratiusuIUsuil 
et  lartjiuRiii  Im  urre.  la  surface  de  la  ptau  appuyée  owali*  le  plat  ;  arrosn-le  an  dessus  afco  dn  beurre  fondu« 
mouilln  arec  8  dddi.  de  vin  de  Eeutame,  ceunTi  d'un  |...pi'  r  beurre  et  poussez  au  four  moiléré  une  heure 
avant  de  <<v\W.  An  hinil  (IimIii;'!  .  iiiq  i  (reule  niinules  il  i..rr.riiii  ;  alors  n-liri'Z-!.-  du  four  pour  1.- glisser 
sur  «Ml  pial  de  relevé,  au  fond  duquel  tous  aurez  étalé  quelques  ciuUi-rees  de  liucs  lierl>e<,  mêlée»  à  la  nioilié 
de  leur  volume  de  farce  de  poiaaoB  el  étendues  avec  an  peu  d'espnfpwl*  réduite  an  vin.  MsKpiea  avee  le  même 
afipareil  In  siulaee  du  ui"rliin,  arrescz-lo  également  avec  un  ji  n  >U-  >;.iiirr,  <,inpiiiiili(v-li>  eiirm  av.t  uu(^ 
poigntie  de  utie  di-  pam  IVait  lie  el  pn>i!«ez-l«  de  nouveau  au  four  pour  le  laisser  mijoter  jusqu'au  mumcnl  de 
servir.  Ce  relevé  se  sert  sau!<  autre  acooinpsgnement. 

473.  —  r.ROs  MERI.AX  A  l'intrndante. 
Ilaliillez  wn  merlan  smis  lui  ouvrir  le  ventre,  riwleis-le  des  deux  oùtés,  emplisses-lc  avec  une  farce  «rdi- 
naire  de  poisson  aux  fine»  herbes,  bridez-lui  la  tète,  placez-le  sur  nne  feutio  de  poissonnière  Wen  beindOt 
ajoatez  quelques  légumes,  tmmillnz  arec  nne  bouteille  de  santeme  et  h  même  qnanlilc  de  fomls  de  court- 
lioiiilliiii  Maiir,  couvrez  d'uiK"  r<-tiilli' de  papier  beurrée  et  faite*  partir  en  éhidlition  un»*  lieurr  à  peu  près 
avant  de  wrvir.  Poussez-le  ensuite  au  four  doux,  laissez-le  cuire  tout  doui  i^ment  en  l'arrosant  de  temps  et» 
temps,  et  trois  quarts  d'Iieure  après,  retire^Je  du  ftmr,  égonttez>le  bien  et  glissez-le  snr  son  plat  de  relevé, 
pour  le  masquer  vivement  et  dans  siin  i  iilii  r  avec  une  coucha  de  far.  :-  de  pui-i-iiui  peu  biMirr.-  -.  uiii'<>;c/. 
surfaciti,  é^alis<-z-lcs  avec  la  lame  d'un  couteau  bunrctée  de  Uanc  d  œuf,  et  dispose?,  dessus  un  déc(»r  lurmé 
de  queues  d'écrcvisscs  et  quelques  détails  de  trulTeB;  nnis  celle  opération  doit  se  faire  prumptemenl,  c'est  là 
nne  oondilioa  essentielle.  .\l<trs  enuviTZ-le  avec  un  papier  hnmré,  ponsaez-le  à  fnur  ^ai  poin*  pt»eher  à  point  la 
farce,  et  cela  obtenu,  relire)',  le  jilal  du  four,  •'iiou'.ez  le  beurre.  entoUKz  le  pni-i^t.n  d  une  parnitiuT  de  n*«>- 
quetles  ou  rissoles  maigres  ;  glacox  en  dessus  avei:  du  beurre  d'éereviaaes  mêlé  d'ini  peu  de  glar.4>.  Servez  à 
part  nne  sauce  vénitienne.  —  Ce  relevé  est  loin,  à  noire  avis,  d'être  Irès-distingué;  mais  il  pent  être  utile  dans 
certaines  circonslanres.  C'est  ditnr  Ifuit  simplement  à  liire  il'rxpr'jlieni  .|ue  nmis  le  r  i  |ni"(liii>nii><.  !,<■  défaul 
de  grosses  pièces  pouvant  obliger  à  y  recourir,  le  procédé  ci-dessus  est  aussi  un  moyeu  de  donner  à  ce  relevé 
plus  de  volume;  il  serait  encore  très«nlile  dans  te  ras  oA  une  pièce  serait  brisée  et  dont  les  formes  auraient 
été  allérées  k  l.n  cuisson;  on  peut  ainsi  lui  faire  reprendre  une  physionomie  convenable.  Pans  ers evreptions, 
nu  |>i  é|i:iie  ainsi  les  brochets,  tes  carpes,  cabillauds,  et  enfln  tons  les  poisaons  susceptibles  àe  se  déformer  h 
la  c4iisson. 


Digitized  by  Google 


BSLBVif  BT  CAAIlITUBBa.  —  FOIStONS. 


m 


i7i.  —  MOYENS  MERLANS  À  LA  DIPLOMATE. 

PrëfMra  d'abord  nae  monglas d«  lrtifl!»«raM*  4|IM  Tou bras  oain  et  lomber  h  glaee  avec da  vin  dn 
Rkin»—  Lera  les  flIeU  de  G  mnyenB  merlans,  paru-laide  bMtttt  lai  dpilMSqui  ndhèrent  aux  cliairs  inlé- 

riniMS  et  1ni«)S4>z-lfiir  li>!^  )i)><iux  ;  quinze  h  vin<;t  miniilos  nvant  di^  servir,  s.itilez-les  viTeuumt  au  beurre,  n^sai* 
«mnei-les  inodtirémenl  el  retuurnez-lus  saii«  le»  briser.  Lorsqu'ils  sont  cuiu,  relireivles  sur  un  plafond, 
rédaiaei  Tircmiil  le  fonds  de  fenr  cnisaoa  nec  un  verra  de  Tin  du  Rhin  qoe  toto  fiiite»  tomber  ft  glace,  et 
mdU'i  avcr  1,«  ^<aiiee  diplomalr,  tontp  iin''tp  cl  linic  an  monienl.  Ensuite  iiiniiqnrz  If  riuid  du  plat  de  relevo  d'une 
coudie  de  celte  sauce«  sur  laquelle  vous  dresserez  la  nioilië  des  likls  ;  versez  sur  ces  (ilels  moitié  de  la  monglas 
de  Iraflte.  que  voua  naaqnei  amai  avec  an  partie  de  k  sanoe.  Dresiei  les  antre*  filets  snr  le»  premier», 
niasquez-les  é)^cment,  tour  h  tour,  avec  Li  monglas  el  la  sauce;  sau|ioudrez  d'une  poignée  de  pnrmesan  et 
glacez  à  la  snlaniandre.  — Celte  opération  doit  se  Faire  xivenienlel  au  innuienl  même  d'envoyer  le  n-lt-vi"  <\]v  la 
lablu.  Sans  ca  soin,  le  relevé  perd  beaucoup  de  sou  mérite.  —  Le»  cabillauds,  sandaclis  el  sclùles  peuvtuil  se 
I»é|Mrer  d'après  les  fiH-moIes  données  pour  les  merlans. 

475.  — fillOS  CABILLAUDS  A  LÀ  IIOLLANUAISK  —  GKkOOTE  KABEUAAW  MF.T  GKSMOI.TE  liOTER  SALS. 

Le  cabillaud  est  Irte-commnn  en  Hollande,  et  il  n'en  est  pas  moins  très  estimé.  Sa  obair,  sa  Torme,  son 
teint  ont  quelque  ressemblance  avec  le  merlan,  et  s'en  rapprochent  même  par  le  goût.  —  H  Ihlit  l'avoir  vivant, 
autant  que  possible,  l'habiller,  le  dépecer  en  tranches  et  le  phnger  à  Pean  iMBitlaMe  RNrtemeiit  aalèe  et  aci- 
duli'c.  Donnez-lui  si^;  îi  sept  iiiiniili's  di'  cuisson  par  les  procédé?  ordinaires,  el  glissei-le  ensuite  sur  If  plat 
couvert  U'ime  serviette  ;  entourez-le  de  pommes  de  terre  cuites  à  l'eau,  au  moment,  el  de  quuliiues  liouquel^ 
de  persil. — Envoyai  k  part  an  benm  foadu^  non  cfawiM  al  fonatlé  à  Uanc  —  RelalivanMia  ans  «utraa  prê- 
IKiraiions,  on  peut  suivre  en  tons  points  celles  qui  sont  appUcablai  al  ddcriics  aiix  nJevéa de  meabuia,  tant  sous 
le  rapport  de  la  cuisaon  que  pour  les  garnitures. 

476,  —  0B08  BU4E-f  nr  i,  L'BÂIt  UB  8BL. 

Le5  egle-fins  à  la  hollandaise  se  snrrcnt  ciscli's  jusqu'à  l'arAte,  mais  entiers.  On  les  cnit  h  l'ean  de  ad' en 
les  plongeant  à  l'eau  bouillante.  Donnez  de  douze  à  quatorze  niinnle!s  d'ébullilion  vive  ;  cnlonrez-le<«  de  linnqnels 
de  persil  et  de  pommes  de  terre  cuites  à  l'eau.  Servez  à  paît  un  beurre  à  pine  fondu  el  fouetté  i  blanc. 
Quant  aax  autres  préparations,  «i  peut  coosalter  là  série  des  sandadis,  sdiiles,  etc. 


IXES  SANDACHS^  SCHILES  ET  SANDRES. 

Ces  (rois  dteominations  de  poissons  sont  appliquées k  uni'  sfuli'  i  siii'c*'.  I.e  Danube,  l'Elbe,  la  Vistule-et 
la  .Newa  les  fournissent  en  abondance.  Ils  sont  ronniis  sous  le  noui  de  scliill,  Miulantz,  xudak  et  sandre. 
D'ailleurs  ils  sont  également  bons  el  estimés  partout.  —  Ces  poisaon»  peuvent  subir  toutes  les  préparalions 
décritas  à  F jgard  des  BMrisns»  de»  leupset  des  eabillandk  Nonnaa'  indiqnamisr  an  »ntw,.qualqiw»unei  qui 

hnrsonl  parlirulières,  et  qui  iloiiiii  iil  (l'cM  cllenls  mels. 

Babillage  :  ÉcaiUez-lcs  sur  toutes  leS'  faces,  par  les  moyens  ordinaire»;  videz-les  par  les  ouïes,  écouricz 
lea  nB8eHgM.etJiiiB^  Uan  i  llmMaus. 

477.  —  GROS  SAISDACH  A  LA  VARSOVIE.NNE. 
Habillez  le  sandach  el  taillez-le  en  tranclies  proportionnées.  Sik  i)oissou  n  esl  [tas  vivant,  failes-le  macérer 
Msd'paodantftaft  ■tentas,  nwpiiin  «nuits  snr  l^feniHu  d'un*  poiwonnière  «t  ploD|a»l»  daas-rosn 
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boaillante  bien  salée  et  addiiMe.  ah  à  sept  minnln  arakaMat  aranl  île  s<*i-vir,  et  nnissex  de  le  cuire  d'après 
les  règle»  onlinnin  s,  —  Fnili-s  diireir  imp  i|iiiii7airii'  d'ii  iirs  que  vous  mainlpnoz  dans  IVau  chaude  ;  hachez  les 
groatièremeiu  el  jelex-lcs  dans  une  casserole  dans  hHiuelle  vous  aurw  fail  fondre  500  gr.  de  beurre;  cliauflez- 
les  bien  et  flaian»4et  me  mie  poliite  de  nnuemle,  qorlqiwienilkréM  4e  penil  hadié  et  hfé  à  l'era  tiède,  cc 

lo  jus  d'un  ri(rf>n  Aii^^itùl  lo  fmissr>n  mil,  ('•iioii'Ie/.-le  el  ri-formez-Ic  «iir  le  i>lnt  dp  rrlrvi'.  Vrc^s'i!  les  œof» 
autour,  et  servez  à  part  une  aaiioe  hollandaise.  Les  achilcs,  sandacbs  et  merlans  se  pré()arent  de  mèroe. 

478.  —  r.ROS  SCMILR  A  LA  RADZEWIl. 
Carniliire  :  Vw  rrrvcllp  dr  v<  ;iii  t  uilp.      isi'p  en  pptites  parties  parées  en  ronds  ;  -l  foies  Rra'*  de  volaille, 
foélés  et  diristis  en  deux  ou  plusieurs  parliez  -,  5  belk-s  truITes  cuites,  tournées  el  émincées  en  lames  de  toute 
ledr  largeur;  IS  beeux  champignene  fSsndus  par  le  milica,  ti  petits  oornidieiiB  entiera,  S4  pelitea  qnenelleii 

an  beurre  d'ffrrevissps  et  r»  doiiz.  iVolivi  s  tniirtii'''^  i  l  iibncliies,  —  Ram  e  ijincvoise. 

Procédé:  fieurrux  la  feuille  d'une  poissonnière,  juste  de  la  dimension  du  poisson;  placez  oc  poisson 
deaaitt,  aalet-te  aaadâréBaeat,  mauiUet  avee  une  bouteilfe  deaanteme  et  la  même  i|nantlt<  de  oonrt-booiHon 
Uanc,  couvrez  d'an  papier  beurré,  faites  partir  en  ëbullilion  et  poussez  au  four  modéré  une  heure  et  demie 
innt  de  servir  ;  arro«iez-Ie  souvent  pendant  sa  cuisson,  el  eu  dernier  liiMi  faites-le  londier  k  glace.  Au  dernirr 
Bernent,  gouttez-le,  dressez-le  sur  le  plat,  eulourez-le  avec  les  garnitures  que  vous  aurez  mêlées  cnseDible  et 
aaooéea.  Sauces  également  le  poiaaon  et  Mrm  le  reatant  de  la  aanee  k  part  —  Les  aandacba,  cabOlanda 
et  neilana  ae  prêtent  aux  mêmes  prépamllona. 

479.  —  «Bps  SIRDICH  A  U  BALABINE. 

Ganihtrt:  6  doua,  de  qnenes  d'éereviaaea,  iS  nMjennea-  tnifliea  tonmëes  et  cmip^  en  pelila  déa.  — 
Sauce  diplooiate. 

ProeAlé:  Fendez  le  sandacli  du  côté  du  vcnlre,sur  toute  sa  longueur,  pour  retirer  d'un  trait  l'arclc  principale 
et  ensuite  celles  qui  sont  adhérentes  aux  cliairs  du  ventre,  sans  détacher  la  tète.  —  Pr(-|»arcz  600  gr.  de  farce  de 
poisson  au  beurre  d  ccrevisses  on  peu  ferme;  melles*en  de  c6té  une  petite  partie,  et  mêlei-inî  qadqnea  caHle- 
rées  di*  salpicon  de  (jiieues  ir<H  revi>;se  et  fines  In  ilies  ;  rmissc/-l,i  3vec  un  peu  de  sauro  et  un  petit  beurre 
d'anchois.  Av<.>c  cette  farce,  emplissez  le  sandach,  rapprochez  les  parois  du  ventre  et  fixez-les  avec  4  ou  5  tours 
da  ruban  en  11,  alla  de  ne  peint  les  eeuper;  masques  le  centre  du  fend  d'un  plat  de  rderé  avee  mie  étroite 
coacbe  de  farce  ordinaire;  placez  le  poisson  dessus,  le  ventre  appuyé  sur  le  fond  du  plat.  Maintenant,  fixez 
InnI  autour  du  poisson,  appujé  sur  le  plat,  une  bande  de  pàlc  k  dresser,  très^ferme  et  capable  de  maintenir 
le  paisaon  dans  sa  Ibrroe.  Cda  hit,  sales  et  maa4iua  le  sandach  avec  de  larges  bandes  de  lard  taillées  minces, 
de  manièfe  que  celles-ci  l'enrelappen  complciemcnt  ;  couvres  le  tont  d'une  large  feidle  de  papier  beurré,  qna 
vous  soudez  contre  la  pâte,  et  pdussez  au  Tour  doux  une  lietire  et  demie  ai-nnt  de  servir.  Quinze  minutes  avant, 
sortez  le  plat  du  four,  taillez  les  rubans  de  fil  pour  les  retirer,  enlevez  avec  soin  la  bande  de  pâte,  dégraissez  le 
plat,  et  ponsseï  au  carnet  an  épais  cordon  de  brw,  entre  le  puissen  et  le  pist,  alln  de  le  maintenir  d'aplomb. 
Masquez  cette  farce  avec  les  queues  d'érrevisse,  en  les  rhangeant  les  unes  h  ciilé  des  autres;  glacez  le  dessus 
du  sandach,  pui.s  |k>us««s  de  nouveau  le  plat  à  la  bouche  du  tour  afin  siMilemenl  de  pocher  la  farce  à  point; 
aaMes  enfin  le  poisson  et  maa^nei  laota  aa  aurboe  avec  une  sauce  diplomate  Unie  au  moment,  que  vous  sau- 
poodrex  avec  las  trafRwen  déa.  SemaAnnslanl  même.  —  Les  ehOaa»  cabillauds  et  meriana  aa  pr^areMde 

480.  —  MOÏtNS  SAiNJlKKS  A  l.A  (  lll.MK. 

L^vez  leslilels  de  6  moyens  sandres,  parez-les  bien,  salez-les  inodtiréiiient  cl  ssniei-lea  au  beurre  vingt - 
mimitea  seulement  asant  de  servir.  Quand  ils  sont  cuits,  retires4es  sur  un  plafond,  réduises  le  fonda  de  leur 

cuisson  avec  I  di'cil.  de  saiilerue  l't  passej'-le  dans  la  sauce  à  la  crème  Unie  au  moment.  —  Mas<]uez  le  fond  du 
plat  avec  une  légèi*c  couche  de  farce  et  dressez  de.<isu8  la  moitié  dca  filets.  Mêliez  le  plat  sur  des  ctiidres 
chaudes;  masques  les-llleta  avec  la  sauce  et  dreaaei  dessus  Pantin  asoilié,  pour  les  manquer  égtlemenl;  aau- 
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poudra  toute  la  sarfae»  «m  nue  poignée  de  ponMsaa  ripé,  gbnex  i  h  salanandre  et  aOTci.  Lee  uieriai», 
«aUDaudi,  aaodadiB  el  cbike  m  préparent  de  la  nilme  manière. 

481.—  MOYBNS  SOUDACS  A  L^UINRULB. 

Faites  d'abord  4  ou  500  f>r.  de  farce  de  poUson  &  la  crème,  telle  (|ii'>H>'  est  indiquée  au  n*  311.  Leva 
eneoile  les  4  flMs  de  2  soiulacs  sufllsants;  parci-lcs  bien,  assaisonnez-li  s  rt  .s.iuti>z-lcs  lrL>s-lé<^renient  au 
beurre,  pour  les  raflennir.  Masquez  tout  le  fond  du  plat  d'une  couche  de  farce  étendue  n  point  avec  la  crèuiv, 
et  dream  i  pbt  lee  4  fliete  deaaua  i  niMqiie»>lcB  également  afee  la  brce,  d«  manière  4  lee  envelopper  cntitre- 
iiH'ut.  MAlcz  llîfl  pr.  de  beurre  d'«Vr<'vi^=<>s  \  qm-Iipip*  rni!lfréi«î  déglace,  hunirri<>z  )fMi(n  l,i  snrpHiv  ih  In  Tarrc 
avec  ce  mélange,  et  poussez  le  plat  i  la  lioudte  du  four,  quel<}ues  minutes  seulement  avant  du  servir.  Aussitôt 
la  farce  pocliée,  envo]r«s  1>  Rievé  avec  nue  aanoe  «verettea  4  part. — Les  meriana.  cabiBaudat  chiln  et  aandres 
M  traitent  auad  comme  lee  aoudaoa. 

48S.  —  II0TBN8  SAKDACHS  A  lA  PftRB  nBVRTBUX. 

Pour  l'apprit  de  ce  meta,  ke  aandacba  doivent  être  Tivanle  ou  font  an  moine  d'nne  ezlrlme  fraîcheur  : 
c'est  une  deowconditionaimpérieuaeBaniqucilealaacicnceneenpplée  pas.  nrant4moyenBBandadMpoarun 
lion  relevé. 

FneiM  :  Babillei  le  poisaon ,  supprima  les  tètes  et  les  parlia  minoM  dea  queues,  et  diatribua  le  reete 

en  tronrons.  Beurrez  grassement  un  grand  plat  h  sauter,  rangatee  tiunfiue  1«  une  A  cold  des  autres,  sakz- 
les  modérément,  additionnez  2  ou  3  décil.  de  vin  blanc  de  Hongrie,  couvrez  le  sautoir  et  faites-le  partir  vire- 
ment pendant  douze  ou  quinze  minutes  au  plus.  Au  bout  de  ce  tcm{)8,  retirez-le  du  feti,  dressez  les  tron- 
fona  en  buimon  sur  le  plaide  relevé,  ajouta  I  décil.  de  bon  veloulé  chaud,  200  gr.  de  beurre,  «piciqnes 

euille''''»";  il»'  j;'rii  ''.  uni'  (!•>  p'Tsil  haché  et  le  jns  d'un  citron  ;  mélangez  bien  c»^s  éli-nienls  hor%  du  feu,  et  dès 
que  le  beurre  ei>t  tondu,  masquez  les  tronçons.  —  Ce  relevé,  que  nous  recommandons  comme  un  excelicnl 
mets  et  d'une  eiécutloB  belle,  pent  étreemploj4  dans  dm  circonataneea  où  We  gna  poiaaona  lieraient  débuU— 
La  mcrtene,  cafaillanda  et  cbila  a  préparent  paiement  d'aprèa  k  dencriptiou  fui  pr&ède. 


DES  DAURADES. 
Gapeiaaoïi  eatcnoai«trèa>nre4  Paris;  il  est  plus  commun  sur  laeèlade  la  Méditerranée,  «4  Beat 

fort  estimé;  sa  chair  est  en  elTt'l  d'un  aronie  mtjiiis.  Sa  préparation  la  plU'»  ronvciiaMi'  cl  lu  phi';  iiénéral^nient 
appliquée,  c'est  le  grillage.  —  11  doit  élrc  aussi  Irais  que  possible;  après  l'avoir  babillé  d'après  les  rt-glcs  con- 
nues, on  le  deèle  et  on  le  bit  macérer  quelqna  heurea  dans  de  l'huile,  avec  sel  et  brancha  de  persil  ;  on  le  bit 
ensuite  griller  à  fw  très-modéré,  en  rameanl  souvent  avee  de  Hinile  pendant  la  durée  de  sa  cuisson.  Quand 
il  est  cuit,  on  l'arrow  avec  de  l'huile  mélangée  aujus  d'un  dtren.  On  nrt  auaai  ce  poisBon  bouilli  4  l'eau  de  sel. 

483.  —  PAGBl. 

C'est  un  poisson  à  chair  blanche  et  ronge  i  Falérieur.  assi  /  M'n  nl  i  t  i-slitné.  n.nis  h-  Midi,  on  l'emploie 
souvent  dans  b  bonOlabaiSM;  mais  on  le  sert  grillé  entier  cl  ciselé,  en  l'accompagnant  d'une  persillade  on  de 
toute  antre  saua.  On  peut  suivre  4  aon  égird  les  prépnratiotts  indiquéa  dana  l'article  qui  précède. 
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DES  SOLKS. 

Lea  aoh»  M  «ont  pat  irtefroHCt  dans  toua  les  pays.  Le*  odtea  «rEspagoe  en  fourniiMOt  «TuMlManté 
RoianiialilK,  nubcetu  giwae  aapèetaVat  pas  taoiaan  la  neillenra.  Ce  paiaioav  oaini<  par  umb  U»  gwir- 

flMl!>,  te  sert  pour  rdl  comme  prmr  nli'vi'». 

Ilabillatfe:  Relirez  les  pvaiis  tlo»  deux  Taces,  coupez  les  téle«  à  la  liauteur  des  ouïes,  Tiilez  leaaolespar 
cette  ooTcrtnie,  aans  crarcr  In  iotcaUns  ;  lam-les  attentifenMiit,  «t  eanpai  leabaritea. 

4S(.  —  80LBS  A  U  HOLLl.NI).llàE  —  GEKOOKTB  TORfiBR  MIT  PITBBttUB  SilM. 
Babillai  de  belles  soles  vÎTanles.  en  leur  retirant  les  peanr  des  danx  fhees  pour  lea>  dsélar  lianaimaali 
ment  juaqu'à  l'aW^ie.  Faites-les  dégorger  iiiu'  liiiin'  à  l'eau  bien  froide;  plongez-les,  an  moment  de  serrir, 
dans  une  eau  bouillanle,  salw  et  acidulée  ;  donnez-leur  sept  à  huit  minutes  d'cbulliliciD,  puis  i'i;onHej!  el 
dressez-les  sur  servietle  ou  sur  uue  grille  de  plal  de  ivievé;  enluurez-le$  de  pommes  de  terre  tournées  à  cm, 
«nltea  k  Vm»,  et  anad  de  i|ttek|nea  banquets  de  fiMiillas  de  peinéL  On  enfeie  i  part  «ne  aawe  persilè la 

Ilollandaiiie.  Si  l'on  emploi);  des  so|i>s  di>  moyr'niK*  L'rr><si-iir,  il  Tant  lea  paiW  fanteaiMr  SB  SapptilBBat  laa 
partit»  minces,  ka  dégorger,  ics  cuire  et  les  servir  de  mèuie  que  les  grosses  pjèees» 

i83.  —  SOLES  A  Li  CHIVRT. 

Garniture  :  12  petites  bouchées  d'huilres  à  la  ravigote,  S  don/,.  île  Iwlles  ci"e»eltes  frites,  12  bouquets 
de  choux-flcuni,  2  douz.  de  petites  croquettes  rondes,  de  pommes  de  terre  a  la  duchesse.  —  Sauce  régeoce. 

âppnlM  :  HabiOes  et  divises  lea  aalea  en  naneam,  IUtes>les  marinar  nne  oavple  d'benrea  aaee  sel,  bnla, 
dialrde  rilon,  fr'iiillesde  persil  et  oignons  émincé';.  Kii  les  surlant  de  l.i  iimrinnde,  s.iii[i;iudrez-les  léjrèrpmcnt 
aree  de  la  mie  de  pain  fraîche,  rangez-4es  sur  tuigril  cliaulfé  et  huilé,  faiies-les  partir  sur  un  feu  bien  réglé 
f iBgt*cinq  miontea  avant  de  aertrir,  armaes>ka  aoafcnt  pendant  lanr  eniaBan  et  retDnrnei  loa  i  tampsi  Quasi 
aies  sont  cultes,  dre»sez-lcs  en  buiaaan  sur  plat,  cntaurea-laa  de  garailnra  diiiaéua  Beutaaaant  ca  4  bouqueliL 
Envojet  h  sauce  i  part. 

486. —  aoûts  m  HÀTELOIE  NORMANDE. 

Gamifiire  ;  S  dooi.  d'huitrea  et  monles,  blaneblea  an  «in  et  a«eo  leur  eau,  puis  parées  ;  4  douz.  de  queues 
d'iécKviaaes  perdes,  S  dons,  de  diampignena  liBodus  en  dans  partiea  et  4  dans,  de  petitea  queodles  an  benrre 

d'écrevisfies.  —  Sauce  normande. 

Appréti  :  Préparez  ôiH)  gr.  de  farce  de  poisson  arec  la  luuilié  de  son  volume  de  fines  herbes.  Après  avoir 
babillé  4  bellas  aolea,  fendei-lea  en  droite  ligne,  d^ges  nn  peu  les  fliets  de  la  groaae  arête,  asaaiaounai'las 
modérément,  pbrez-les  dans  un  grnnd  plat  à  gratin  beurré,  mouillez-le.s  avec  ô  décïl.  de  Tin  de  Santcmv  et 
^clques  cuillerées  de  demi-glaGe,  faites- les  partir  vivement  sur  le  foumeaa  et  poussex^s  an  rourchand. 
Arrosei'les  aauffenit  pendant  lenr  cuisson,  et  ratiretto  auasitdt  qn'elea  aoat  atteintes,  pour  leur  enlever  l'arête 
principale,  en  écartant  on  peu  les  filets  du  cA\é  Tendu.  A  la  place  de  Farête,  intmdniacila  Earoe  préparée^  qne 
vous  divisez  en  quatre  partie?  é;jnlt-s.  ("ela  fait,  ran?i  z-Ii  s  sur  le  plat  de  relevé,  dont  li'  fond  aura  été  masqué 
de  sauce.  Emplissez  les  cavités  que  laissent  les  soles  entre  elles  avec  une  partie  de  la  garniture  préparie, 
paraenei  le  reate  en  deaana,  meina  ka  queneOea,  qne  voua  réserves  ponr  ne  les  dreaaer  qn*cn  aortant  du  four. 
Masquez  les  soles  avec  la  sauce  réduite,  et  ponasez  quelques  flaianics  au  four  vif  pour  adorer  Mfèrenwint  la 
surface  du  relevé.  Eu  le  sortant  du  four,  dreaaei  le  long  des  parties  lalérales  du  plat  une  chaîna  de  quenettan 
que  vous  sauces  tria-légèrement  de  benrre  d'écreviases  fondu  avec  un  peu  de  glace. 

187. —  SOLES  Al.'  GR.ITI\. 

Habillez,  cuisez  et  désossez  les  soles  comme  nous  venons  de  le  dire  ;  emplissez  la  cavité  que  laisse  l'aréle 
arec  quelques  cuiDaréas  de  Unes  berbcanCMesarao  h  neftié  de  leur  Tvlunedelhne;  nngeskaaaiaaBurla 
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flat  de  Ttletit  k  «été  «merl  appuyé  oonlre  le  fond;  nuaqMt-les  auMt  en  dessus  avec  <le  fines  herbes,  saucez 
Ugtraneal  avse  ét  rflipagMle  rédail»  au  via,  sanp(HidnB''ks  d'-tne  poignée  da  mie  ëe  pain,  peuases  quelques 
miaBaMmkmdbtmit'^tàm^éuiÊm.tÊmàfnVmlM  bords  du plit,  «t cerwi  «M  dMÙ'MpigMle  1 

488.  —  SOLES  JUI.KS-Jl.MN. 

Gamitmn  :  3  douz.  de  petites  famBa  emm  tournées  en  olives,  S  doaz.  de  queue*  d'dcrewMe  parées, 
SdNL  de  nottiee  Mmchies  et  parées.     9mm  lortM. 

Habillez  ô  hcllts  koIc-;,  raites-leiir  une  incision  snric  wnln'  <■(  il»'-[.M£r<'7  l<'f;(MTinpnt  l««  fikts;  placei-Ios  sur 
la  feuille  d'une  poissonuière  graseemenl  beurrée,  le  cùlë  de  l'uuvcrlun;  en  di^ssiis;  placée  Jes  truffes  dans  les 
Tidse y ^efcy Miiewt  enire  elles,  iiiwiiitu  hii  i  tarteariveen  bon  foads  de  nîrppolE  «a  isn  d«  Rhin  et 
failec-le«  partir  violemment,  en  eenlinninl  rdmlUlleo  jusqu'à  réduction  du  Tonds.  Poussez  alors  In  poi<«3ion- 
Bièn  à  la  bouche  du  Tour  et  laissez-ke  nriîoter  enoan  cinq  minâtes,  en  ks  arrosant  de  temps  en  triii|is;  rcii- 
m  enfin  lossofes,  égoullcz-lcs,  désossez-les  et  empiha  le  lUe  des  flieis  arec  quelque»  cuillerées  de  fines 
herbes  ;  dressez-les  sur  le  plat  du  relevé,  le  côté  ouvert  en  dessous.  Étendez  le  Tonds  avec  on  verre  de  vin  dll 
Itliiti.  p,T:si'z-lt' dans  iin<' |)«'lilo  i-ass<'ro|p,  ili'-n;rai!i,-!r/-le  ;  arlditionncz-liii  un  i|ii,m  I  il.'  la  sauce  et doDMZ  qiH-l- 
ques  minutes  d'cbuUilion;  ajoutez  les  tiuiïcs,  les  queues  d  éu-evisse  et  les  inouk»  bien  parées;  Balsoez  avec 
lia  OMMnoeaa  de  beom  d'ëenvisaea  «t  masqua  les  sides  aveeoe  ngoùt.  Servez  le  restaolde  lasauceà  part. 

489.  —  Sdl.ES  A  L.l  CVSriLLA.NK. 

GantUurê  i  Z  queues  de  langoustes  cuites  et  émincées  eu  rouelles,  2  douz.  d'olives  tournées  et  blanchies, 
ISpdileaqiMiiaUea  de  merlan  au  beurre  d'daevisses,  8  nwjennea  trulBes  cuites,  tournées  et  toincto  an 

Iame5  un  |H'|i  t'pniss*'^.  -  ^.hki'  aux  lntiliv.'',  fiiiif  avi  t-  un  bourre  de  Valcnre.  —  Toutes  «S gamltnns  seront 
mises  eusunldi'  dans  une  i>elite  catiserole,  saucée»  à  |)uiiit  et  tenues  au  bain-niarie. 

^^rdfei  ;  Halnlles  4  moyennes  tolcs,  fluideiMes  sur  le  dos,  plaoea-les  sur  la  Anille  d'une  poiseonnière 
beurn^e,  niouUle7.-les  avec  i  décil.  de  vin  blaix  di'  Saiileriie  et  qiii'K|iieâ  cuillerées  de  glace;  Tailes  partir  en 
cbullilion  et  poussez  au  four  pour  les  faire  tomber  à  gbcc.  Cela  Tait,  égoullez-les  pour  retirer  l'arùte,  que  vous 
remplacez  par  un  beurre  d'ancshois.  l^vsaeiFles  sur  plat,  le  cAté  de  l'ouverture  en  dessous;  entourez-les  avec 
ksfsmîturea,  sauces  légèrement,  et  cnTojes  h  sanoei  pari.  —  Ou  peut  nasquer  ces  soles  arce  une  sauce 
Golieru 


DES  GaOS  ROUGETS. 

Parmi  les  poissons  de  mer,  le  rouget  est  un  des  plus  savoureux  et  des  pins  délicats.  La  Méditerranée  en 

fbumit  d'excellents:  ceux  dits  tk  roche  sont  ituprrieurs  àoeuz  que  VoD  pèche  en  pleine  mer.  En  général,  le 
rouget  n'atteint  pas  de  grandes  dimensions;  les  plus  (jros  arrivent  rarement  à  un  kilogramme. — Le  rouget 
est  une  exception  dans  l'espèce;  il  ne  se  vide  |ni8.  l'ourl'avoir  dans  des  couditions  parfaites,  il  doit  être  d'une 
exiriaie  frakhenr;  la  moindre  morliUcation  détruit  on  allire  son  srome,  ses  cliairs  se  défont  à  la  cuisson  et 
ne  conacnrent  de  kurs  qualités  que  des  uuanccsimparfaites. 

490.  — 'tOUGRTS  A  Li  PROVENÇALE. 

Haliillaije  :  Relirez  les  ouïes,  éraillcz-les  des  deux  c6lés.  Ébarbi-z  et  rrs-uiyez-les  bien  arocun  Sage. 

Apprélt  :  Après  avoir  habillé  <>  beaux  rou^'ct--!  .mxqnels  vous  avez  retiré  les  r«>ie<i,  marinez-les  au  moment 
avec  huile  et  sel  ;  chaulTet  et  huilez  le  gril;  ranj.'e7.-li-s  les  uns  à  cAlé  des  autres;  failes-les  partir  trenle>cinq 
niuMes  avant  de  aerrir,  sur  nue  paillasse  bien  réglée  ;  ari-ose/.-le«  souvent  avoc  de  l'huile  et  rolournei^es  au 
bontde  doute  à  qiUiae  minutes.  Faaaei  leurs  foies  i  Tboile ,  dans  une  petite  cuatrobt ,  et  failc»Jea  passer  à 
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CUISI^Ë  CLASSIQUE. 


1 


travers  un  Uniia;  élendez-Ira  ensuite  arec  un  peu  d'huile  d'oUves,  quelques  cuillef<>i  <i  do  jfhre  .  un  peo  de 
sauce  supréute  cl  le  jus  d'un  cilron;  addUioauez  une  cuillerée  de  penil  haché  el  lavéà  l'eau  Uede  dans  le  coin 
d'un  liage.  Quand  Im  nogets  sont  onits,  dreaMx4e8  aur  pbt  el  matqnea-lea  aveek  aanoe  préparée. 

401.  —  nOLf.KTS  AU  GRATIN. 

llabillez  les  ruugets  en  leur  laissant  le  fuie,  el  salez-le»  li-gerenteul  ;  beurrez  le  fond  d'un  plal  à  gratin, 
langnlea  reufeU  dessus,  tes  nos  à  oôlé  des  salies,  neuillei^ss  8feeSdécil.deTia  blanc  cl  4  cuillerëee  de 

gl.Ti  r,  (  oiivn  z-lc»  il'iinc  I.irpi'  rmillc  ili'  p.ipii'r  Immiiti-  ;  f.iilcs  |nit  iir  sur  le  fourneau  el  |>oiih.<i-/  .m  four  niodiTi'. 
Fendant  leur  cuisson,  buniettez-les  souvent  ;  vingl-cinq  à  trente  niinules  sufliscul.  Alors  égoullez  leur  fonds, 
que  tons  mêles  arec  9  déc3.  d'espsgnole;  passa  et  dettnei4ui  quelques  niantes  de  réduêtion.  GaiBiaact  le 
and  du  plal  de  n-kM-  avec  quelques  cuillerées  de  Unes  lierbes,  et  dn^ÂCZ  les  rougets  dessos;  masquez-les 
au!»t  de  (lne.«  lierl>es,  sauc«z-le8  avec  l'espn^nole  nmiiitc.  sniipouilrei4ea  d«  mis  de  pain  fnidie,  poossez 
dix  minutes  au  four  vif  et  servez-le»  avec  une  sauce  crevettes  à  parU 

492.  —  ROUGETS  A  LA  COLBERT> 
Baliitlez  li'x  riHi?ets  mrltrz  leurs  Tnics  de  côté;  beurrez  un  plat  ;i  gnlin,  innsqui  r.  b-  d'une  coin  lie  de 
Unes  Iwrlies,  salez  trcs-modéréinenl  Ick  pois&ons  el  rangez-les  sur  uu  plal  le«  uns  à  coté  des  autres  ;  couvrez- 
les  d'nn  papier  bearrt,  iqeulei  1  décil.  de  fin  dn  Rbin  el  quelques  cuillerées  de  glace;  Mies  partir  lent  deuee- 
nMOtfpeoswz  au  four  modéré  et  laissez  arriver  à  mi-<iiisson.  —  Vous  aurez  d'avaiirr  iln  -s,;  1 1  v,.,  ii,'  f,  r,'(iive 
nne  petite  croustade  en  pate  à  dresser  i  l'anglaise,  mince  et  bien  pincée.  Lorsiiu'i  lie  est  raffermie,  uiasquez-la 
inl^rieuremenl  avec  nne  farce  de  poisson  peu  beurrée,  et  fiiilca-la  podier  quelques  roimites  i  la  bouche  du 
fonr,  au  niument  même  de  la  garnir.  Sur  celte  force,  plaoes  une  oonebe  de  fines  lirrbes  saucées  et  ranges  les 
roii};ets  (!t  sMi<,  les  uns  ;i  roté  des  autres;  emplisse/  les  inlerstii'S  .ivee  îles  Unes  lierbes,  saucer  m«d<''r<''ment 
avec  uu  peu  de  s;iuce  liolberl,  saupoudrez  de  mie  de  pain,  arrosez  avec  un  beurre  d  ecrevisses  fondu  av«i:  de 
la  glace  et  pewaci  an  finir.  Une  quinnine  de  minutes  avant  de  servir,  raitea  Ugteemeiil  ^oer  la  surrace  M 
servet  le  restant  de  h  sauce  i  part. 


Ce  poisson  est  rarement  servi  sur  les  tables  distinguées,  à  esnse  de  sa  dîBbnnilé  et  de  sa  nature  osseuse; 
mais  sa  chair  CSt  d'une  délirntexsc  exquise.  On  en  trouve  de  très-beaux  sur  les  cùles  d'Ilnlie.  NéauuioiiiH,  un 
seul  ne  pent  pas  suflirc  pour  un  diner  de  dix  k  douze  i>er8oaacs,  parce  qu'il  ne  fournit  pas  usez  de  cliair  en 
rataon  de  sa  graeeenr.  Ce  poissoD  ne  peul  être  que  bonilli  à  Toan  de  sel  légiranaent  acidulée,  avec  quelques 
légumes  émincés.  On  peut  l'entonrer  avec  une  garnitnre  quelconque  de  l^mes  el  aerrir  à  part  une  sauce  an 
henriv. 


La  perche  est  un  poisson  i  diair  Une  et  Irès-iléllcale.  Elle  est  très-estimée  dans  certains  pays,  el  celles 
que  foumit  la  Seine  jouiasent  d'une  grande  réputation.  Celle»  qui  sont  iiounriea  dans  les  étangs  sont  moins 
bonnes.  —  Les  porriie.s  peuvent  recevoir  toutes  les  préparations  applicables  aul  poissons  d'eau  donoe,  nuiis 
les  cuissons  b-gèi-ci  leur  conviennent  mieux. 

UêMUge  :  Les  perches  a'écalHeni  i  l'aide  d'une  idpe  ou  bien  «n  les  gratte  an  couteau  en  jetant  deaaua 
qualqucB  cnlllerées  d*eaa  chaude,  mais  non  bouillanle.  On  les  vide  par  les  oïdes  et  on  les  ébarbcb 


493.  —  rOtSSON  DB  SAINf-nEBSB  —  DOWtl. 


DES  GROSSES  PERCHES. 
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AM.  —  PK1CHE8  A  U  wiTnnsH. 

Cisfltz  un*'  juli.  niie  copiensp,  roni|i.is..,.  de  taroltr^,  porreaux,  oi;,'tions  et  rai  ines  de  perail,  M  dernier 
l<igume  eu  q  uanlilé  moindre;  passci-ies  eiiseiuble  au  Iwurre  pendant  dix  à  douze  minutes,  mouillez  ivec 
«  dëdl.  d«  bonUlon  «t  futea-le  tomber  à  gltce  tout  doacenmiL  Alon  brides  h  (éle  de  3  belles  perches  habillées, 
cl  rangez  jpâ  sur  l.i  fenUlede  la  poissonnière:  niuuillcz-lcs  judaàomiTert,  avec  du  bouillon  léger  dft  poitton; 
ajoute!  uo  boa  hiuqBct  d«  jersU  vert  et  une  feuille  de  burier  ;  couvrez-les  d  une  feuille  de  papier  bi  iii  n  r.  .  t 
ùHw  partir  nvement  pndllt  ringt-cioq  minutes,  perches  devront  se  trouver  cuites  et  le  fonds  niduit 
aux  luHs  ,,„;,ri8,  et  |>ar«iMéqant,bMn«KciileuU  IH«nes4efMr plat,  pana 

de  lèguint-s  émincés.  —  On  peut  servir  à  pari  une  sauce  au  beurre,  niais  ordinairi'nienl  on  mange  le  poisson 
avec  le  fonds  et  les  légumes,  auxquels  on  ajoute  du  beuiTe.  —  Les  perches  cuites  au  court-bouillon  ou  eau  de 
tel  pennal  s'entourer  fiiae  gamitwnede  Ugumea  on  autre. 

49S. —  GROSSES  PERCHES  AU  fiHATIN. 

Apris  avoir  babiOd  3  belles  perches,  plaoez-les  dans  un  plat  à  gratin  beunc,  ajoutez  2  dédl.  de  vin  de 
Sauterne.  salei  modérément,  oouïre»-les  d'un  papier  beurré,  Mlcs«]es  partir  aur  le  fourneau,  paie  ponaio» 
les  au  r.iur  et  irrosez-les  souvenl.  Quand  elles  sont  nnu-s.  ma^qnezle  fondas  d'un  plat  de  relevé  avec  quelque» 
cuillerées  de  iiuis  lierbes,  rangez  les  perches  dessus  et  masquez-les  également  avec  des  ûuea  herbes;  mêlez  le 
fl»ds  dekor  cuiiioii  tquelquea  cuiHerées  d'eqiagBole ,  arroMi  laa  percfaea,  aaupoudrec>lea  avec  de  la  mie  de 
pain  et  pouaaetdis  à  donie  minuteaàloQr  chaud.  Serrei  noa  damt-espagnole  à  part. 


DI'S  GUOSSiiS  ALOSi:S. 

C'eet  un  poisson  à  thair  drlir^iic,  mais  très-osseuse,  ce  qui  l'éluigne  des  dîners  recherches. 
UaMlage  :  Écaillez  les  aloses,  retirez  les  unies  et  vidcz-les  par  celte  ouverture  ;  ébarbes  et  laviBiJes 
comne  les  autres  poiiaaasl 

496.  —  610S8B  ALOSB  A,  LA  AATIOOTI. 

r 

Quand  elle  est  liabilléi'.  ri<eIi  /.-la  des  deux  n'ités,  uiarinez  ln  avec  sel,  luiile  et  ju-î  de  citron  ;  plaie/.-la  sur 
un  gril  chauffe  et  huilé,  cuiïez-la  sur  une  paillasse  douce  et  bien  réglée,  arrosez-la  couveul,  retournez-la  k 
tenps,  dreaae»lB  sur  phi  de  retevé,  maatnei-la  d'un  mallre-tl'bôtoi  et  envoyet  la  lanoe  ravigote  à  part.  On 
peut  également  servir  ce  poisson  avec  une  fmét  d'oaeille  OU  de  tOBuales.  On  le  lervirB  aussi  avee  une  des 
nuoes  appliquées  aux  autres  relevés  de  poisson. 

497.  —  GB08  POISSON  —  HIBOHDBLLB. 

Ce  poisson  se  jiMto  en  été  dans  1 1  M« diii  1 1  niM-e.  Sa  <  hair  est  ferme  et  d'un  bon  goût.  Il  en  faut  un  gros 
ou  deux  pour  un  relevé.  Le  court-bouillon  est  l  apprèl  ipi  lui  convient  le  mieux.  Ou  peut  l'enlourer  avec 
fontes  les  ganitnres  connues.  —  Ce  poisson  se  cuit  sans  être  dcaillé  ;  on  lui  relire  les  suies ,  on  Is  vide  par  le 
venire  pour  le  cuire  entier.  Fin  le  sortant  de  sa  cuisson,  on  retire  la  |>eau  avec  les  écailles,  on  l'éponge  bien 
pour  le  dresser  sur  pkit,  le  garnir  et  même  le  saucer  dessus.  Ce  poisson  n'ayant,  pas  de  cuissous  particulières« 
lions  ne  donnerons  pas  d'sntres  détails. 
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DES  GROS  MAQlEREArX. 

Les  maquereaux  ne  constituent  réellement  pas  un  relevi-  li't:s-<lislinguc  dnns  les  pays  où  ils  sont  abon- 
dmts  ;  mais,  dans  certains  ras,  on  les  «mpluic  avec  avantage,  surtout  dans  les  premiers  ttuips  qu'ils  app.v 
ninent,  ou  dans  les  endroits  où  h  marée  n'est  pas  rrëqnente.  La  Traiclieur  de  ce  poisson  est  une  de  ses  qua* 

litt's  eswiiti<'lli"s.  !,es  l:iil:in(  cs  s>)iit  (lès-recliiTriiécs  des  nni.ili-urs  <•(  trê-j-iililes  en  cuisine,  soit  comme  garni- 
ture, soit  même  comme  emploi  direct.  —  [.es  maquereaux  n'uni  pas  il'écailles  ;  on  relire  les  oulos  en  mèuiu 
tempt  que  ke  ialceliiis,  nos  raiie  anonoe  otmrtiin.  On  les  lave  ft  phnieura  eaui. 

! 

IW.  —  MÀQDUSAUX  À  LA  MXITM:  U'iiOTKI.. 

Le*  maquereant  haliaijfi,  fettda4es  sur  le  dm  et  dans  tonte  la  direction  de  l'arMe  principale  ;  saleiplea  et 
marinei-les  k  llniile.  Vingtcinq  mioutes  avant  de  servir,  rangez-les  les  uns  i  cAté  des  attires,  Mir  un  gril 

chnulTé  et  hiiili' ;  plnrez  ce  pi'il  sur  «tie  p,Till,i<-'(>  (  am'iiicnl  élnlilie,  et  fitilos-Ifs  ciiiri'  i-ii  les  n'ioiininnl  rt  |i'« 
humectant.  Lorsqu'ils  a4)nlniit.«,  drcftsez-lcîi  sur  plat,  écartez  les  chairs  cnlr'uuvcrtcs  à  l'cmiroil  de  l  incision, 
Cl  întraAiiaeidaM  la  eavilé  une  partie  proporluNnife  de  benm  mllM  d'hAlel  ;  ijoules  le  jus  d'un  citron.  On 
peut  nenobslant  ter?ir  à  part  une  sauce  au  beurre  liée. 

A99.  —  MAQUnieiUX  A  LA.  IOUIjOIIAISB. 

Dépecez  W<  (iKii|uercaux  en  2  ou  ^  tronçons.  Sept  i  huit  minutes  avant  de  servir,  plongez-les  dans  une 
casserole  d'eau  Ituiiilliiiitc  salée  et  mêlée  avec  un  quart  de  son  volume  de  vin  hbiic  ;  additionnez-lui  un  rorl 
bouquet  de  iwrsil.  Aus!^it6t  que  rébullilion  reprend,  rvlirez-les  sur  l'angle,  et  quaud  ils  sont  cuits,  égouttez-les 
sur  no  linge,  drcssea>ks  sur  un  plat  de  rdevé  «I  sauoeB*lee  avec  un  bon  rai^i  dlinttrea,  dans  lequel  was 

additionnez  iui  mntiient  lUie  ciiilii'rée  de  feiiil!p<i  d'istrapon  liarlu'es.  —  I,ps  Anglais  servent  les  m.u[iii'reaux  i 
bouillis,  avec  une  sauce  au  fenouil  ou  aux  groseilles  vertes.  Mais  soit  grillés  ou  bouillis,  on  j^ieut  les  entourer 
de  garnitures  «nies  saucer  aiec  toatea  les  sauces  vsolnes. 


DES  (jRUSSEâ  AiNGUlLLES  ET  CONGUËS. 

Ce  dernier  poisson  n'est  nuire  que  l'anguille  de  mer,  peu  estimée  en  général  et  beaucoup  moins  SUCCU* 
lente  que  l'anguille  d'eau  duui-e.  Elle  |ieiit  iriuHcui  s  nc  vnir  1rs  mêmes  n|t])riM«.  L'aii-juiile  est  un  imisson 
auquel  toutes  les  cuissons  ne  convieiineul  p^s.  >a  iliuir  uc  cuuvieut  pas  à  tout  le  moudc;  mais  on  ne 
peut  pas  loi  contester  un  certain  mérite.  EUe  est  eilrèmement  fiide  et  demande  4  «ti«  relevée  par  des 
fonds  de  ruisson  savoureux  etdelnui!  ficùl.  A  f'.Tris,  lis  anj;iiillrs  sont  tii'S-estimées;  les  >;rosse8  sont  les 
pins  recliercliées.  A  une  certaine  époque  de  l'année,  on  en  vend  «ur  les  marchés  de  .Napics  d'un  calibre  sur- 
prenant. —  L'anguille  est  un  poisBon  dirOdlc  i  dresser,  ai  on  veut  le  servir  entier,  avec  une  certaine  ap|ia- 
rein  e.  Pour  e\iier  tout  inconvénient,  on  li  s  cuit  en  troufOIIBi  fl  c'cst  OU  cflist  le  procédé  le  plussflr.  C'e^l 
d'ailleurs  la  méthode  que  nous  avons  adoptée.  Néanmoins,  nous  décrirons  toutes  celles  qui  leur  sont  appli- 
cables. 

Habillage  :  Coupez  à  peiue  l'épaisseur  de  la  peau  dans  toute  sa  rondeur,  immédiatement  au-dessous  des 
oifles:  dégages  cette  peau  et  détache»la  des  chairs,  en  sppujant  fortement  dessus  avee  un  linge  pour  h  tirer 
du  coté  opposé.  Aussitôt  qu  elle  donne  prise,  saisisses  d'une  main  l'aniinille  par  la  tête,  avec  un  linge,  de 
l'autre  uiaiu,  ramenez  violemment  la  peau  jusqu'à  la  queue.  Quelques  cuisiniers  retirent  encore  le  second 
qiidenne  adhérent  immédiatement  &  la  cbair;  mais  cela  n'est  pas  rigoureusement  nécessaire.  Si  on  roulait 
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imtiquer  «Dsi,  on  B*mnit  qu'à  plonger  l'angoilk  iam  du  l'eau  presque  boniUanle,  fi  die  cède  amilàl  Mm 
h  prawian  d'oa  lingr.  Dans  Unis  les  as,  torMpi'elle  est  dépaaiUée,  «■  T^Mw  àt  teisftèi ,  an  lai  taBodi*  1» 
tMe  cl  «■  la  vide  pur  doux  «nmlares  ftf  CM  itt  TCBUw. 

MO.  —  ARCmLLB  À  Ll  8BHILL11ITB. 

duttUui*:  6  foies  de  loUes  poèU^,  12  flkts  de  pnrés  cl  contiH  aux  trufles,  4  donz.  de  prtits  oi<;nnns 
||lacte.  2  douz.  de  champignons  loiimt^s,  12  prrrvi-j'jps  lii^aiK  .  s,  i  >sl-à-dirc  couvertes  de  petit»  filets  de  soles 
liigarfés>  appuyés  sur  une  pelile  couche  de  farce  et  i>ur  toute  la  longueur  des  écrcvis»es.  —  Sauce  genevoise. — 
Uen  bildeU  garnis. 

il}ijn^:  Choiftissez  2  l>e1les  anguilles,  lialiilli'z-lea  et  taillez  sur  letir  lonsriieur,  dans  les  parties  les  plus 
épaisse».  S  tronçons  de  55  ù  40  centim.  de  long.  Les  parties  minces  seront  écartées.  Fendes  tous  ces  tronçons, 
désosset,  salez-les  modérément,  iwur  les  emplir  h  l'instar  des  galantines,  avec  one  breedepoismi  m  peu 
feme  «t  dans  la«pMlle  tms  mm  ineorporé  ipivlques  cuillerées  de  truffes  crues  et  coupées  en  dés  ;  cousez-les, 
rnveloppez-Ies  dans  des  hnnde*  de  lard,  puis  dans  un  petit  liiiiïe,  tons  les  trois  pé|)arémnnt;  fiwlez  li  s  ilciix 
bouts  et  le  parcours  de  leur  cpisscur  avec  quelques  tours  de  Ikelto  ou  rubans  en  fil  pour  les  maintenir  droits. 
Crh  hil,  raaga-lcs  sur  la  feâiBc  d'une  casserole  hu^ue,  oouTra-les  enlièremenl  atee  un  bon  fonds  de  mire* 
poix  et  donnez-leur  deux  heures  de  cuisson  douce  cl  continue  ;  sondez-les,  et  quand  elles  sont  atteintes, 
relirez-le.<»  sur  un  plafond,  les  unes  contre  les  antres,  pour  les  laisser  refroidir  sous  presse  higère.  Dchallez  ios 
ensuite,  relirez  le  (il  des  coulures,  parez-les  |K>ur  leur  donner  la  môme  longueur,  puis  déooupez-les  en  tranches 
de  8  eBitini.liwB  près,  mais  sans  passer  de  part  an  part,  e*crt4-db«qaeélHM|ae  galantine  se  nainliemie 

l'iilirre.  Knsuite,  rangez-les  de  noureau  sur  la  feiiillr  iViinf  rassernli-  Inncrtio  pouvant  juste  If*  contenir, 
soutenez  leurs  extrêmes  avec  quelques  légumes  pour  maintenir  les  tranches  serrées,  baignez-les  avec  leur  fonds 
d^'alsié  et  réduil  en  denif^aee,  eoufiei  la  eaaaerele  et  peusacsla  &  la  beaelie  d«  four  pour  ica  ehanlfcr  tout 
donoenent.  — Vous  auret  lalUé  et  frit  un  appui  ou  petit  sorle  en  pain  ou  en  riz,  suivant  ce  qui  vous  sera  le 
plus  commode.  Ce  socle  doit  avoir  de  5^4  centim.  de  hauteur  ;  il  doit  élrcde  la  longueur  des  tronçons  ou 
à  peu  près,  et  sa  largeur  de  deux  épaisseurs  de  ces  mêmes  tronçons.  Sa  nirfoee  doit  être  (aillée  de  manière  k 
pewniir  ratenir  solidemcM  ka  deux  inmçona  qn'B  est  destiné  k  supporter,  le  troisième  devant  être  posé  et 

appuyé  sur  les  i\e»\  premiers.  Au  momeril  de  servir,  rollez  ce  socle  sur  le  |ilat  île  n  levé,  i'<»oiilte7  les  pilan- 
liue&,  qui  seront  bien  glacées,  dressez  les  deux  premières  .ippuyées  dessus  et  la  troisième  sur  ctrs  deux  autres, 
anupeudiealea  arec  qoekpies  caiBerées  de  tniflès  badiées  pour  les  masquer  entièrement  ;  eBtonrcz4e8  avec  les 
garnitures  préparées  dans  l'ordre  qui  suit:  3  foies  de  lottes  de  chaque  côté,  et  sur  le  milieu  du  plat  ;  au  pied 
du  socle,  des  deux  côtés  des  foies,  Ô  filets  confis ,  6  écr «visses  bigarrées  aux  deux  bouts  ;  les  petits  oignons  et 
diampignons  divMs  «n  quatre  bouquets  à  cêté  des  ëereràsea.  filaaai  ha  Maaat  les  eîgnena,  aaneet  Ugire- 
ninH  laa  chamiMgnona  i  blanc  «I  piqvei  lea  hMelato  sur  lea  denx  beau  de  k  cfonal^ 

501. —  ANGUIl.lj;  A  l.i  CUMMODliUE. 

Camiture  :  i2  paupiettes  de  filets  désoles,  12  belles  trufles  non  pelées,  cuites  au  madin;  4  dou.  de 
petila  «omidieBa  teamés  en  ronds,  3  doux,  de  mouks  Vilkray,  21  éorevimes  entières,  les  qucuea  éplocbées.— 

Sauce  matelote. 

Apprêts  :  Habillez  une  belle  anguille,  désossez  cl  farcisscz-b  comme  pour  galantine,  cousez  et  eiive» 
loppez-h  de  krd,  puis  d'un  linge,  flnkB>b  aux  deux  extrémités  el  car  toute  son  étendue.  bride>4a  de  manièie 

à  la  iiiaititcnir  ronde,  placez-la  dans  uu  sautoir  profond,  couTres.la  avec  un  bon  fonds  il  •  mirepnix  ou  rourt- 
bouillon  blanc,  faites-la  cuire  tout  duua'iiient.  sondez-la  pour  la  retirer  quand  «lie  est  cuite,  égoutlez-la  ensuite 
sur  un  plafond  et  faites- la  refroidir  en  plaçant  une  casserole  sur  son  puilsaHn  dehroaintenhrovale. — Tailles 
nue  croustade  en  pain,  de  forme  aussi  ovak,  de  b  baulcur  de  5  4  6  ceulim.  et  des  dimensions  de  la  galaïuiue. 

Vous  la  frirez  une  dciui-InMire  •^eiili  iiiinl  ;iv:m|  de  servie,  et  h  eolliTez  sur  le  pl;il  de  relevé.  Cette  entiislnile 
doit  cire  taillée  sur  sa  surface  de  manière  à  relever  l'anguille,  que  vous  appuierez  sur  une  petite  couche  de 
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ftne.  -»  Ua  quart  d'hcun  mol  de  torrir,  déMIa  rtngnOb,  imni  el  dëcoupefrb  en  biaie,  nm  iraTcner  de 

pari  en  pari,  alin  qu'elle  <o  mainlii'nnf*  en  formo  ;  plarrz-la  sur  un  plat  d'arpent  ovale,  arrose/.-la  «l'une  demi- 
glace  que  vous  aurez  (irée  du  fonds  de  sa  cuiagon  cl  pousseic^a  k  four  doux  pour  la  cliaufler  toul  douc«in«Dt. 
L«  moment  mm,  gUMo-b  «nr  aa  eraoatade,  an  pM  de  laquelle  vona  âttma  lea  {{arnitum  ainri  qu'il  anit: 
lea  |iaopif'ltos  p.-ir  nioilir-  sur  cliaqiif  ceutn',  lis  trtiiïes  aux  deu\  extrèim-s  ilu  plal,  f  imii  lHins,  moules  et 
«hampjgnons  en  bouqucu  dans  les  inUrvatles.  Lea  ëcrevisses  entiéna  aen^nt  drei«s«esen  buisson  dans  le  puita. 
Glaoei  l'anguille,  les  paupiettea  et  ka  trnflàa;  aancn  kigènoMBt  ka  dumpignona  à  blaiie  al  lerfci  h  Nuee 
kpart. 

oOâ.  —  ANGUILLE  A  L\  MARÉCHALB. 

Taiilex  une  doux,  de  tronçon»  d'anguille,  autant  que  possible  d'une  égale  grosseur  ;  cuise»4e8  dans  no  bon 
oaurt-bdvflbn  blanc  :  raitcii4e8  rerroklir  sous  presse  Idgère,  pour  les  aroir  bien  droits,  et  parei-lea.  I*aaaea<lea 
ananila  «hna  da  beurre  fondu  et  de  là  danade  la  panure  biaoclte  et  Ane.  Quarante  minute»  avant  d«  sertir, 

faOgl^les  snr  un  gril  beurré,  faites-les  colorer  sur  un  feu  tr^^-lllHl\.  \ti  moinr'nt  ili  esr;e^  l';>ni;iiillc  sur  plat  el 
aarvai  avec  une  ravigote  ou  tartare  à  part.  —  On  peut  servir  cette  anguiliu  entière  eu  la  lu  iilaiil  eu  couronne 
Ofde.  Le  pracédé  eatlenrtflM  pour  la  paner  al  ta  grffler. 

503.  —  GKOSSE  A.NCLILLE  A  LA  NAPOLITA.NK. 

-  Habniec  une  gniaee  anguille,  couppx-Ini  la  tMe  et  la  partie  mince  de  la  queue,  dislribuei-la  en  tronçona 
r^pdiars,  niDulilcz-les  i  couvert  avi  *  nxiilié  niirepoi\  et  moitié  vin  de  Saulcrne  ;  cuigcz-lc«  d'après  les  vififs. 
An  moment  île  servir,  masque/  le  fuml  du  plat  de  relevé  irmie  Ir^ére  couche  île  farce,  faites-la  séclicr  h  la 
bouche  du  Cour  ;  puis  égouttez  le^  tronçons,  parez  el  dressez-les  eu  buisson  sur  le  lund  du  plat,  additionnez- 
leur  S  dons,  d'buitrea  blandilaa  al  parëea,  avae  la  mtaw  nombre  d*alifM  toumdea;  BMaquci  d'une  aaace 

napolitaine  nini^'re.  finie  nvei-  un  lieuire  (r^'i  r  evisses  l'ne  ançiiille  cuite  de  e  lle  ni.TnièwpaUlHweilOUrée 
OU  niaîquiie  avec  n'importe  quelle  »auce  ou  garniture  apjtlicable  aux  relevés  de  poisson. 

504.  —  MATELOTE  D'ANGL'ILLE. 

Apris  avoir  cuupd  la  téte  à  une  belle  anguille  déjà  habillée,  coupez  également  les  parties  minces  de  la 
queue  et  dépecez-la  en  tronçons  réguliers  ;  placez  ces  tronçons  dans  une  casserole,  couvrez-les  avee  un  lion 
oearifbbulllon  au  fin  rouge,  puia  d*nn  rond  de  papier  et  faitea^ka  cuire  à  point.  —  Montez  à  la  main  une 
petite  rroi'ite  île  pSté  rliaixl,  de  forme  Kisse  et  ovale,  avee  une  pâle  h  fonr-T  ;'i  l'ni)<;laiw  ;  dét(u  i  /-la  jivec  ^'in'ii 
cl  faites-la  siH;her  i  l'éluve.  Quelques  minutes  avant  de  servir,  placiez  au  funil  de  celle  croûte  une  cuitche  de  larce 
de  poiaaoN  et  faiteo-la  pocher  fc  la  boneba  du  bnr.  Cela  hll.  jgontles  les  Irançoaa,  para84e8  et  dreaaet  ks  phn 
minr^'s  d.ms  l;i  eniùii'  pàié,  pir-^eme/,  dessus  quelques  lames  épaisses  de  triilTi's  <■!  i  !i;iiii|iigii(Mis,  cl  aussi  quel- 
ques queues  d'écix-visses  parées;  luasquez  avec  une  sauce  matelote  Unie  au  moment  el  continuez  à  dresser  1rs 
tronçona  en  pyramida  ;  naaqnas-lea  ^iàmanl  de  aauoe  et  dranei  anr  lea  eontonn  da  la  croAta  vne  oonronne 
di-  petits  croùtona  de  pain  ovales,  masquée  d'un  r4Hé  avec  une  couche  de  purée  aonHae  bien  réduite,  afln 
qu'elle  se  maintienne  sans  couler,  l'our  couronnement  des  tronçons,  dressez  un  lieau  liouquet  de  truRieB  an 
centre  ;  serves  à  part  le  surplus  de  la  sauce,  dans  laquelle  vous  additionnez  au  moment  quelques  doux,  d'ollvea 
ot  de  petila  oignona  g^céa. 


SOMMAIRE  DE  LA  PUNCHR  N*  5. 

Vr  98.  —  Filet  de  bcnif  a  la  Godard. 
N*  3Q.  —  Longe  de  veau  à  la  MongiM. 
N*  37.  —  Sdie  de  mouton  k  InOwireuie, 
N*  38.  —  PièNtda  boeuf  ft  la  jardinHre. 
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DES  IIOMVHDS  CT  LWGOLSTICS. 

Ces  crastac^  »e  serrent  ronimnnémenl  pour  rntnVs  nu  povr  MCOQd  r6t.  On  peut  poiUtaal  Im 
Uliliser  comme  relevés,  s'ils  suiil  .-iccoinpagnés  d'iiii  auti  c  imisson. 

,  :)n-).  —  lliiMVUns  1  I,,V  PIS.VNF.. 

Choisissez  4  beaux  homards  vivaiil»,  lict-lez  les  (jucacs  cl  les  pâlies,  plongez-le«  i  l'eau  bouilianlc  treale- 
dnq  i  qnannls  niiralM  «vrat  do  tenrir  ;  ajcala  k  celle  e«u  un  peu  «le  mI,  m  beaqaef  de  persil  et  demi- 
lioiiloille  Ao.  vin  hianc  oi-ilinnir>;  ;  couvrez  la  ra!«ft(>rnle  et  Taitci^Li  inari-lier  rondement.  AussilAl  cuits,  l.iiss4>z-los 
égoutter  quelques  mioules,  déladies  les  coffres  des  queues,  retina  les  chairs  de  celles-ci  sans  briser  lu  desnis 
dcft  oequiHct;  drcaseï  ces  dernières  sur  an  phi  de  relevé,  eMmrC  d'une  amieUe,  appiiTcz-les  sur  un  fort 
bouquet  dn  ponil,  le»^  parties  roiii;r.t  en  haut,  et  diiponéct  en  croli«  deux  sur  la  longueur  du  plat,  le«de«x 
autres  en  travers,  île  manière  iinVtles  laissiMit  un  polit  vide  au  centre,  querans  emplii^oe?.  d'un  piMit  Inii<ii!ni» 
de  crcTf  lies.  Cousolidez  ces  c(M|uilleM  et  dressez  dans  l'interTalle  qu'elles  laissent  entre  elles  deux  bouiiui^ls  «le 
pemmcs  de  tcm  tonmén  k  ara  et  enllea  i  l'eau,  puis  deux  bouqueU  de  IIMs  de  soles  Borlf.  Lescoqiililes  m 

tr<»iiTi  nt  .lin^^i  avoir  un  appui  de  Ion-  i  c'id'-  ;  ulcns  diVonin  z  !<'<  cliairs  dt'n  qiif'iie«  i>»i  trois  oti  quatre  lames,  stir 
leur  luugueur,  el  dbposez  lcs  iunutdialeuieiil  sur  les  coquilles  en  les  niaintenanl  bien  en  Tunite.  Envoyez  à 
part  une  aanee  normande  Unie  avee  une  pointe  de  caycnne  et  les  parties  erànenses  des  honaids  pandei  an 

tanris.— t)ii  peut  aut^si  servir  ce  ri-levi-  en  parlni^ciiit  les  houinrds  p.ir  le  milieu;  détarJlCl les cbairs  des 
qaomss  sans  briser  les  coquilles:  émincez  et  remeitcz-lc»  en  place,  pour  servir  les  moitiés entiinB.  On  peut 
alnn  aervb  h  fanilHiv  ot  h  sance  è  part  Les  langoustes  se  tnitent  do  nenw. 


DES  RELEVÉS  DE  BOUCHERIE. 

^ous  avons  compris,  dans  cette  cAtégorie,  toutes  les  viandes  fraichi^s  ou  salées  «pli  pouTont  entier  dans 
Tordre  normal  d'un  dîner.  En  drimrs  des  apprIMs  de  onigson,  b  oeide  dinentlé  qno  pvësonicM  ees  relevé 

i  sl  «;ui<  (  iintn  dil  le  (lri  i>npa<;e.  (''est  l;i.  en  effet,  une  opération  qui  réclatiie  les  soins  d'un  domine  rompirent  ; 
lar  la  plus  belle  pièce  perd  beaucoup  tle  sa  plifsionomie,  si  elle  est  découpée  saus  ordre  ou  mm  niélliodc. 
On  dfconpe  les  rderds  de  bonehorie  d'après  les  bosoînB  commandés  por  la  natnro  même  dea  pièces.  Ces 
règles  seront  demies  avec  soin  h  clia(|ue  catéjiorie. 

Les  relevés»  de  boucherie  sont,  avec  ceux  do  poisson,  indispcnsabb»  dans  l'ordonnance  d'un  diner.  Outre 
que  In  règle  le  commando,  ils  Sont  d'une  grand»  reaaonrco  pour  les  cuisiniers,  aow  lo  rapport  de  la  dfverrion, 
cl  d'un  autre  cùté,  leurs  belles  rurme,«  relèvent  par  kur  contraste  les  mets  d'une  exignilé  naturelle. 

Les  relevés  de  bouclierii'  siml  dr  driix  jicnres  :  ceux  de  viandes  lilanehes  et  ceux  de  riamlrs  noires,  qui 
ont  des  exigences  souvent  upiMiséi's.  Les  premiers  se  servent  en  général  saignants,  ou  tout  au  moins  vert- 
euito,  s'ils  sont  WMis,  tandis  qne  les  seconds  exigent  tonjoun  d'Mre  parftiitement  atloinlo. 

Mt'^me  dans  raidie  du  sfrviri-  a  la  Russi  ,  ;dors  qui-  (e  di-i  otq)rit.'i'  oppoM-  rorlaines  diffli-ult(5-,  Ii-s  n  li  Vf's 
peuvent  toujours  comporter  des  ornements,  l^s  coiii>cs,  les  hàlelels,  les  croustades  même  leur  sout  générale- 
ment appiiivbles.  Les  garnitures  contrilment  ansm  k  augmenter  leur  éWgance.  Une  partie  do  CCS  refevéa 
peuvent  être  servis  sur  fonds  de  plat,  croustades  on  s\ii>]Miru  Nous  e  nvoyons  pour  res  détails  aux  IbmNi'jes 
et  surtout  aux  dessins,  pour  s'en  rendre  compte  d'une  uuinière  plu»  précise.  Il  est  inutile  de  dire  quQ  tcaa 
nos  relevés  s'Appliquent  également  au  aerrice  k  lo  Fnnçaîao  et  psurenl  ne  pas  èin-  décoiqM»,  tout  en  étant 
drcioda  dans  l'ordiv  de  nos  dessins. 
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S06.  —  CULOTTB  Ue  IHEUF  X  L.i  JIRDIMÈRE.  ifieuia  a'  38.) 

Gnrniture  ;  1  dniizaim*?  <\p  ]irliii  s  cv(>(|iiolii'*  ilo  poiiiim^s  ilf  Icrii'  rotiilt-;,  t  ilon/;iiiH'  fie  liomnicls  ilc 
cboux-fleure  arrondis  el  Iticn  blanci»,  3  douzaines  <le  moyens  oignons,  unirorni<;s  el  bien  gtai^is,  3  douxaines  dv 
cnott»  caoneléa  el  glaeéM,  haricot»  verti  «t  petiu  pois  cnils  i  rughin,  S  dmnaiiMt  à»  Wkvm  ImMat.  — 
SbiliJets.  —  Sauce  lomati'  ol  d«  ini-;;In< c 

Àfifréli  :  Clioi»iiucz  une  culoUe  nioriiliéc  à  point,  de  bunue  qualité,  k  la  cliair  BtriMnée  cl  duai  le  ieam» 
Mil  nooavwt  d'une  cmehe  épaiMe  de  gnum  :  déneMs4a,  |MKr4a  (éguUèmiieiit  :  dranerini  mie  fbme  bien 
igàtf  bridez-l.i  avec  <Ie  la  flcclle,  en  aiUMUix  réguliers,  de  manière  k  le  maintenir  bien  ronde  sur  toute  sa 
loogneur;  plaoex^adans  une  braisière  avec  ses  |>arurcscii  di-'i<oii<i.  cmivrez-la  largMiiont  avini  dcl  eau  Tmlde. 
aÛUt  Cu(<v  partir  en  plein  fourneau;  écumei  avec  soin  jiiMjti  u  rébullilion  ;  «lors  retirez  la  braisière  sur 
rwflle  du  fourneau,  plongée  dedans  un  fort  bouquet  de  légumes  et  quelques  clous  de  girolle,  el  laiani  cuire 
la  pièce  d'un  lioiiillnii  i  i  LMi'icr.  Si  l:i  ciiliiiif  f?!  folle,  il  lui  faut  de  cinq  à  six  Iumm'i-s  de  ciii?aon  ;  d.iii< 
tous  les  cas,  il  lui  laul  quatre  heures  au  moins;  autant  que  faire  se  peut  on  duil  se  régler  eu  sorte  que  la 
piiee  te  traîne  eUeinte  au  point  préds,  peu  de  tempa  avant  de  servir.  Elle  n'en  acn  que  plua  délicate  et 
plus  saruiireuse,  mais  «urtoiit  qu'elle  soit  bien  Olite.  inoinriil  venu.  r<-tire;r-l.i  sur  nn  |>lariinil  ;  |i.-ircz  le 
dessous  pour  qu'elle  se  tienne  d'aplomb  ;  ptrex  aosuile  1««  deux  exlrémilés,  la  pins  é|)ai-se  surtout;  dressa» 
la  sur  un  plat  de  relevé,  puis  marquez  sur  sa  sorhce  une  Ibrte  enlaille  arrivant  à  qiieliiurs  centimèirea  des 
boata  et  la  traversant  à  p<'U  près  verii  le  milieu  de  son  épaii^si'in  i  ul-  vez  celte  partie,  liiv  i.-e/:-l.i  i  ii  IraBchca 
transvei'^ales.  L'é|>ai8seur  de  ces  irnnclies  est  naturellciuenl  sul><>rtU>nnée  à  la  largeur  de  la  partie  que  vous 
dëcoupi-z.  Cela  lail,  rcmetlez-la  après  l'avoir  refomiée  dans  rcnlaille,  en  sou  lieu  et  place  primitib,  de  manière 
qae  la  culoUe  reprenne  sa  forme  esacte  et  paraisse  cnlièrc  autant  qie  oda  cal  possible:  aépam  les  Inaobcs 
sur  le  milieu  sans  les  déranger,  et  dn-ssrz  les  bouquets  de  l'-L'unies  aulour,  dans  le  gi  nre  que  repr/senlc  le 
dessin.  Glacez-la  entièrement,  glacez  aussi  ceux  des  U-gumes  qui  peuvent  supporter  celle  adjonclion  ;  ayet 
soin  de  varier  les  nuances  ol  de  dresser  fes  «pèoes  prallèlemem  dcn  deux  eAléa,  pour  donner  de  Tbannonie 
au  relevé.  Piquez  niors  li  s  trois  ii.iieii  i»  de  Mpincs  Bur  k  gm  bont  non  découpé  do  la  pièce  de  bcenf,  nn 
de  chaque  cùlé  el  le  plu»  grand  au  milieu. 

Les  garnitures  que  nous  décrivons  pcurent,  sam  aucun  tnronvénieni,  être  modifiées  suivant  la  saison 
et  le  gnùl  :  c'est  la  garniture  la  plus  élastique.  Elle  cuns^M  vr  >;<  ilninuiination,  iiièiiH}  en  dépit  de  toutes  les 
niodincatiuns  qu'on  lui  fait  suliir.  D'ailleurs,  une  pièce  de  bœuf  cuite  ainsi  peut  être  garnie,  soit  d'une  seule 
espèce  de  légume,  suit  de  plusieurs  ensemble,  ou  même  d'une  garuiture  de  friture.  Les  sauces  (teuveut  c^galo* 
ment  élre  changées,  les  bâtekts  supprimés. 

Nous  rivons  voulu  <-onsen'er  ii  ce  it'Ievé  le  luol  ledmique  et  consacré  de  culotte  ;  mais  nous  ferons  observer 
ici  que  ce  mut,  quoique  très>logique  à  nos  jeux,  doit  néoiiiuoius  cire  écarte  dus  nuiinus  cl  indique  sous  ce 
litre  moins  explieile  pent4lre,  nnis  à  eoap  sûr  pins  décent  de  :  pjfae  de       Poor  servir  cette  pièce  glacée. 

il  faut  l't'i^iiiilter  el  la  parer  vingt  iiiiiuitrs  avant  il"  l;i  si-rvir,  lii  plat  irr  sur  un  plafoiul  à  la  liouclie  du  foUT  d  la 
glacer  plusieurs  fuis,  jusqu'à  ce  qu'elle  ait  une  belle  couleur.  Uu  psnt  auaai  la  laisser  blanche. 

507.  —  CULOm  Dl  IKEUP  BUISi  X  LA  VUMANDB. 

G'irititiifr  :  750  gr.  dp  |ioitriDe  de  porc  fiiiniv,  à  peu  piis  li'  volil:ue  il,-  i  décit.  de  petites  cai'ollcs 
tournées  à  la  cuiller  à  racine,  une  qnioiaioe  de  bouquets  de  choux  braises,  puis  roules  dans  la  serviette  el 
tylUéa  bien  ^ni.  —  Smoe.  —  Tnris  Mitelets  de  l^mes  et  une  ooope  danMreolaire  pour  le  boni. 

Apprêts  :  Foncez  une  braisière  avec  lard,  jambon  cl  «los  légumes;  sur  ce  fonds,  place/,  la  ciilotle  mortifiée 
à  point,  parée  et  bridin;  coninu.'  la  précéilente;  mouille/:  la  liauleur  avec  du  granil  ItDuUluu  ;  ajoutez  un  IhhI* 
quel  garni  de  quelques  dons  de  «girolle  et  poivre  eo  giaius,  masque/,  d'un  itind  de  papier;  couvrez  la  brai- 
sière, faites-Li  partir  cinq  i»  six  heures  avaiil  de  servir,  suivant  la  grosseur.  Au  bout  d'une  demi^heure 
d'éballilion,  placcz-hi  sur  un  feu  modéré  ou  plutét  sur  une  paillaue  douce  el  bien  régulière,  «in  quo  la 
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bMillMinenwiit  Mil  r^glé  et  constant:  nimillet  et  anmes  Murent  h  calotte.  Si  die  «t  bien  conduite,  le 

fonds  iliiil  se  tr.iiiver  rédiiil  à  ppti  |iW><  'i  (|ii.in(l  d'IIn-f  i  rst  fiiilo  h  point  ;  ringt  minulpa  avant 4o  MTflr, 
reliri-z-lH  {xiiir  l't-goulter  »ur  une  plaque,  tlebridcz-U,  parez-la  d'aplomb,  Uillez  droite  la  partie  «xtrtae  le 
plus  é|)aiss4>,  vi  plaeez>la  rar  la  grille  d'une  caeeerole  longue,  tlmda  le  fende  de  m  eabma  efceSeo  Sdêeil. 
de  rin  blanc  léger  et  un  M-  Uun  fonds,  panes  et  dégnlnefrle,  pnb  veraes  sur  la  culoue  et  ùitm  partir  en 
ébullilion  ;  poussez  ii  I»  Iwuclif  du  Tour,  arrosez-la  souTent  avec  sa  ouiuon,  qui  doit  être  à  peu  |wèBi  eooaie 
lance  do  glac«,  ut  faites^ui  preudre  une  belle  couleur  tout  doucement.  Au  moment  de  serrir,  ratirai>ta  de 
wuveau  sur  une  pbque  ponr  la  déeeu|Mr,  tinri  que  nous  l'avone  dit  à  Tartide  qai  précède;  dieeaei  mr 

pla!  ;  |ilaro7.  la  roiipe  en  navels  on  en  riz  au  proa  boni,  m  la  pi<niant  rnnirc  l;t  cnlottcà  Taide  «l'un  on  driix 
petits  Litelels  il'eulrées  uon  garniâ ;  emplissez-la  arec  les  petites  carottes  bieu  rouges  et  glacées;  dressez 
aneuite  sur  !«■  deni  parties  latérales  les  bonquels  de  dioux  alleni<s  ame  one  lame  de  lard  ;  glacei>les,  ainsi 
qiip  1rs  air<»1l(s.  piqnpz  les  liàlelols  et  envoM  /  l:i  s;iiur  n  |iart.  —  Une  culoUf  ninsi  ItraisiV  |ifnl  «'Ire  niti^nrée 
de  toutes  les  garnitures  des  relens.  Il  est  iuulile  d  ajouter  quon  supprime  les  hàtelels  et  la  coupe  quand  on 
le  juge  i  propos. -^Tsnlcs  les  parties  dnbœnr.  Idl«  qne  noix,  nwelles,  peuvent  se  onirs  ainsi  que  nous 
venons  de  le  dire  à  r^fard  dw  enViUflft. 

806.  —  COLOTTB  DB  BOUF  À  Ll  HODB. 

Choisissez  une  culotte  de  bonif  bien  inoriilii-c -.  d'-iosscz,  parez  et  bridez-la  comme  nous  venons  de  le 
dire:  piquez-la  ensuite  en  lung,  dans  les  parties  maigres,  atec  des  Tilets  de  lard  el  jambon  ;  faites-la  nnriner 
ensuite  un  jour  mi  denx  avec  (lui  lipies  grains  de  iwivre,  girolle,  laurier,  oignons  el  quelque:!  verres  de  vin 
Usne;  reiom  ne/:-!»  <li'  ii  iiips  en  temps,  puis  Ucelsii-b.  Sept  à  bnit  heures  avant  de  servir,  fonces  me  lirai* 
dèra  nvec  des  lames  de  lani,  jatulmn.  (|iieli|ues  couennes  de  laitl,  des  tvirotiis  i  l  ni^iioiis  entiers,  une  pousse 
d'ail,  un  fort  bouquet  garni;  placez  la  culotte  dessus;  mouillez-la  k  iiii-liauieur  avec  uiuilié  vni  blinc 
cl  nnitië  grand  bouiHan  ;  couvres-la  de  larges  bandes  de  lard  et  d'nn  fort  papier;  bilesJa  partir  en  dhul- 

liliou;  relire/-la  eti-;iiili'  sur  une  p.iillassc  très-douce;  enuvrez  la  braisièrc  el  plaroz  îles  cendres  rliaiiiles 
»ur  k  couvercle  ;  continuez  ainsi  la  cuisson  en  entrcteaaul  lutijours  le  ft-u  au  mùmu  degré,  aliu  que  le  funds 
ne  ceaw  pM  de  booillir,  mais  leajorns  d'une  manitre  insensible.  Trois  quarts  d'heure  avant  de  servir,  rellrei 

la  culotte  sur  une  plaque,  parez-la  suivant  la  règle,  posez-la  sur  h  feuille  d'une  hraisiëre  propitrlionuée,  passer, 
el  dégraissez  le  fonds,  addilionnez-lui  à  peu  près  sou  iiràine  volume  de  sauoe  espagnole,  donnez  qudques 
bouillons  et  versez  dessus  la  cuVitte:  lyoules  m»  forte  gamitura  de  grosses  carotlea  tournées,  «nifivnies, 
blancbies  et  cniles  au  bouillon,  pus  S  doaisines  de  moyens  oignons  Id  uuliis,  cuils  de  même  et  tombés  i 
glace;  toiles  partir  en  ibullition,  rouvrez  la  braisiére  et  tenez-la  «  la  buuclie  du  four  jusipi'au  moment  de 
tenir.  Découpez  alors  la  culotte  d'après  la  règle  indiquée,  drcsscz-ki  siur  plat,  enlourcz-la  des  carullcs  et  des 
cJgnons,  dégraiieei  la  aanee,  masqaex<«tt  Ugèrenent  la  culotte  et  envoyez  le  restant  i  part. 

600.  —  BCBIIP  X  Lk  UOm  k  Lk  PROVBRÇIUI. 

Pkenex  4  ou  5  k9og.  de  noix  de  ImbuT,  détaille»la  en  morcMux  carrés  de  900  gr.  envirên,  piqnei-les 

nvec  lard  et  jand>on,  placez-les  dans  une  Terrine,  assaisonnez  avec  sel,  poivre  en  grains,  clous  de  giroOes, 
1  décil.  de  vin  bbnc  et  1/2  décil.  de  vinaigre,  couvrez  de  papier  el  laissez  macérer  cinq  ou  six  heures.  Faites 
fondre  ensuite  4  ou  ôOO  gr.  du  laiil  haché  dans  une  marmite  en  terre;  aussitôt  fondu,  mèles>Iui  les  morceaux 
de  bœuf  avec  tout  Isur  assaisonuemeul  ;  faitcA-les  ix-venir  vingt-cinq  k  trente  minutes  sur  un  feu  modéré; 

ajoutez  ipielqnes  );oussis  il'-iil  i  iilières,  2  feuilles  de  laurier,  un  petit  bomiuet  d'aroniales.  un  brin  d'écorce 
d'orange  et  5  décil.  de  viu  de  liordvaui.  Aussitôt  que  1  ebuUilmu  n-preud,  couvrez  la  marinîle  avec  uu  plal 
creux  dans  lequel  voue  uietles  de  Feau  liède;  retires^  sur  des  cendres  chaudes,  entoures-la  bien,  de  SMnière 

qu'elle  reçoive  la  cliiili  iir  sur  tmis  b  s  rôles  et  ipie  le  bouillonnement  soit  |U'<'sipie  insensible;  retourne/,  les 
viandes  de  temps  en  temps  et  donnez-leur  si^pl  à  huit  heures  de  cuissou.  Au  moment  de  servir,  dressez  les 
noRcoux  sur  uo  plat  de  rderé,  passes  et  dégraissa  le  fonds,  avec  kqud  iwns  les  sancex  meddréinwiit,  et 
serra  une  ssucslonate  4  part.  Ce  rdevé  ne  peut  guère  dkr  seul. 
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5i0.  —  KOiND  DE  BŒUF  X  L'A.MiL.VlSK  —  BOILET  ROUND  OF  BEEF. 

Ce  releré  ne  m  sert  gucre  qu'eu  Anj^terre.  Ou  entend  par  round  unu  large  tranche  coupée  sur  b  plut 
gnnde  largeur  de  b  cnitaedu  InmiT.  Dans  b  Grande-Bnslagoa,  ces  piteet  pèaent  anurait  juaqu'à  S5  kibf.  : 

il  est  (•vidciil  qu'on  [utat  loujoui-s  en  «liminiipr  le  iwiids. —  I)i<sos5n>z  cellr  roui'lle  sans  rrliri-r  auniin"  partie 
des  graisses  qui  y  !>uul  adbcreules,  et  failea-la  macérer  buil  à  dix  jours  dans  la  saumure.  —  Quand  vous 
vooht  b  coin,  bfcs^  bien,  tn*enet^  en  enii  arae  S  gros  hâtdets  en  fer,  brides  «t  pbnges^  dans  une 
glSOde  braisièrr,  OMVrwb  avec  de  l'eau  Froidi-,  h'iU'^  partir  r-n  plein  fourneau,  <^:uiiiez.  Aussitôt  que  l'èliiil- 
lilion  se  développe,  retirez-la  sur  l'angle,  ajoutez  quelques  gros  légumes  et  donnez-lui  cinq  beures  environ 
d''ëèalliliMi  modMe.  Quand  die  est  i  point,  ^aUei4a  snr  nn  pbfond,  retires  les  hitelela  en  fer  pour  les 
remplaetr psr  8  hitelets  en  argent,  i|ui  servent  h  maintenir  les  TÏaudes  peuilaiit  qu'on  les  découpe;  émincez 
fneli|Ms  Ismes  Unes  que  vous  bissez  à  l'endroit  môme  ou  elles  sont,  dresses  sur  pbl  de  relevé;  entoures  b 
fièee  smc  les  légumes  cuiu  dans  sa  propre  culacon  ou  ft  part.  Ces  légumes  se  eompoaeot  de  carottes  et 
Mvrts  :  il»  doivent  être  tournés  une  seconde  fui«i  avant  de  bs  servir.  —  Aeeompagnez  le  relevé  d'un  pudding 
moulé  liaiis  une  serNirid'  ei  i  iiil  à  l'i'.ni.  Ce  pinliliii;^  esl  rompu-ié  avec  le  iiiêiiir  poitU  île  f.irine  ei  ); naisse  de 
rognons  de  buîul'  bacliée  et  élendiic  au'c  <jui.'li|ue!i  ceul.s  l'I  liii  kiil  :  i;.'l'.sI  ce  tjii'tiu  appelle  seg-iituidiinj. 

"II.  — HO.M»  DE  VFAU  A  I.'ANGI.AISE  —  ROLl.Et)  RiU  \|i  ul'  VE.il.. 

Taillez  une  rouelle  sur  le  plus  large  diamètre  d'un  beau  cuissot  de  veau,  eu  lui  donnant  15  à  16  centim. 
dTépsisanir:  retires  l'es  du  niilien,  que  vous  lemplsecfes  pr  une  iiree  faite  svec  de  la  graisse  de  rognons  de 
Ineuf,  mie  de  pain,  œuh  entiers,  gel,  poîvrs  StpenB  bsdlé;  tenes  celle  r»n  e  un  peu  Ternie.  Maintenez  la 
TOMlk  avec  2  bàlelets  en  Ter,  disposés  en  crois,  à  travers  son  épatssenr  ;  envel(i|q)e/-lu  d'un  Tort  ppier  beurrt^ 
ctl^èfemeolsalë,  firelez-h  avec  soin  en  lui  donnant  une  forme  correcte;  couchez-la  alors  sur  broclic  i  l'an- 
gUan,  pour  ne  pas  la  percer  davantage,  et  faites-la  partir  dens  heures  rt  vingt  minutes  avant  de  servir,  en 
rarroeant  avec  soin  pendant  s.»  cuisson.  Au  ImuiI  de  den\  liem-e-s  et  quart,  déliatlez-la  pour  la  colorer  à  ]ii)inl. 
En  dernier  lieu,  salez  et  dcbrocbez-la  sur  un  plâfouU.  dcliritlez  cl  découpez-la  à  plal,  sur  l'une  des  superficies, 
ea  tranches  mioces.  DrrsseK  k  relevé,  gbœs-k  entièrement,  entourage  d'un  oiMé  an»  une  garniture  de 

prti(s  pois,  et  de  rmilre  de  linrirot^i  verts,  rnils  .i  l'aii^'Iaisi'  tous  les  deuX  Ct  SaUtés SU  UMNOent,  kondu  ttn, 
avec  un  morceau  de  beurre.  Envoyé/  une  deuii-espaguole  à  part. 

—  ALOYAU  HOTI —  RO.VST-BBBP. 

Il  faut  choisir  un  aloyau  de  qualité  siiiiérieure,  gras  «t  à  la  chair  cramoi8Î«>,  le  laisser  morlifler  k  point. 
Les  Anglais  ne  trouvent  jamab  celle  pieu  trop  grosse  et  font  pour  ain»i  dire  un  luxe  de  ses  proportions  sou- 
vent cxagérw». 

Parez-le  d'abord  earrémenl  aux  deux  e\lr<'niilé-s  ei  le  loinj  de  l,i  liavelte,  que  vous  tiendrez  eomle,  de 
manière  qu'en  la  repliant  sur  le  liU-t,  elle  ne  le  couvre  qu  iuiparl  jnenieiK;  dégagez  Icgèrenienl  le  tilel  niignoit 
de  b  chaino  épinière  :  par  ce  moyen  voua  tailles  celle-ci  avec  facilité,  ft  l'aide  d'une  scie  oo  d'un  gros  coumu. 

Enlevez  ('■pleinenl  le  nerf  «lu  f;ros  lilel  et  la  eiMpiille  plaeé-e  ver*  le  liant  du  Imiil  ;  é'eoiirle/  les  palette.* 
intérieures  qui  viennent  aboutir  au-dessous  du  Ulet  mignon,  et  presque  à  la  hauteur  de  la  bavette;  vous 
pourrez  ainsi  donner  une  ibrme  ronde  h  l'abyan  sans  aucune  difllculté.  Levés  bs  pmnx  supérieures  du  Blet 

mignon  et  recouvrez-le  de  l.mues  de  iir.ii'^s's  lin  ri>;/iiiiii,  aplaties  avec  quelques  coups  de  batte  mouillée; 
masquez  de  uièuie  ici  pai  ties  de  l'aloyau  qui  sont  privées  de  f^raisse,  puis  ficelez-le  d'un  bout  i  l'autre,  en 
anneaux  serrés  ct  réguliers;  embsHsi^  «faos  brgs  feuille  de  papier  beurrée,  sans  fermer  bs  extrémités 
d'où  s'écbsppaot  b  vapeur  ds  b  riaode;  conches-b  sur-  broche  à  l'angbise  (*J  si  c'est  poosibb,  afin  de  ns 


*  Le»  brochi.-»  k  l'uiiglaiso  !>on(  celles  sur  Ivwiiiellus  uii  cuiiclie  un  riiti  qudcuuquo  Miitt  l«  trawrwr  arec  le  fer  ;  la  pièce  M 
lts«veaainieoueparvi«lniMrtians4Ui  m  rtsMnsMàvalonK  avsedw  vis. 


Digitized  by  Google 


lELETÂS  ET  OAIlIflTIIIlBS.  —  nOOCnEUIB. 


177 


poiit  le  percer,  et  faites  partir  à  feu  bien  r^é,  quatre  hanns  à  peu  près  avant  de  lervir.  Cenilttieei4e  vnt 

soin  tn  vous  atUchant  à  rfgier  le  fiMi  rioiix  ••n  roninimranl,  etplii';  anlenl  h  iiimiiiv  qiH'  la  chaleur  prnèlre  la 
pièce;  arroaez-le  de  temps  à  autre  avec  Un  1h>ii  di^i-aissis,  et  modi-rez  le  feu  vt^rs  U  Hu  de  la  cuisaou.  Lue 
demi-leare  efint  4e  eenir,  M«Be>  le  raabir  ponr  le  eaUr  è  la  flanuM  el  en  colorer  les  parties  ezleraes. 

An  dernier  inonieiil,  ^;!ni-i  7-l<'  au  ]>inceaii,  déltroi  ln  z  r(  snlc?. 

La  manière  de  dresser  les  rosbif»  J<  i>i;nil  lie^ui-oiip  du  goùl  des  amphitryons.  D'abord,  il  en  eat  qui  ne 
mangent  que  le  lllel  nngnoa,  d'autres  qui  préfèrent  le  gros  ttel:  de  cee  denx  fotti  dlBéreoU  (laieaenl  natu- 
rellement deux  manières  de  servir  le  rosbif,  c'e8t-à*dire  qu'on  le  retourne  et  qu'on  le  découpe  d'un  cùté  ou 
de  l'autre,  suivant  la  face  qui  doit  être  entamée  ;  ce  qui  n'exclut  jamais,  cependant,  |Hntr  les  ronvive-^,  la 
facilité  de  faire  couper  la  partie  qu'ils  préi%renl;  mais,  en  général,  on  nu  ilcV«upc  qu'un  cùlé,  aliii  du  cou- 
serrer  les  formes  de  la  pièce  aam  trop  en  diminuer  l'apparence.  Nous  avons  ru  des  ampbiirfons  qui  ssigesient, 
m^inr  en  servant  à  la  Russe,  que  les  rosbifs  ne  fiism-iii  dri  oiipi'-s  <|i)e  dans  la  salli'  !»  iiiaii:,'(  i-  :  wri  n'est  qu'une 
a^ain^  d  liabitude,  car  le  rosbif,  découpé  au  uionienl  ù  la  cuisine,  par  le  clicl  uiùme,  avec  tous  les  soins  et  la 
célérité  désinUee,  n'en  est  qne  idns  apptrent,  et  m  Mt,  H  n'en  conaene  pas  moins  ses  qiislilés.  Quant  i  noutt, 
le  priH  r'rlé  iiDut  arum  toujours  F'iii]ili)y,''  nn)-iisir  ;i  ili'iiii  lier  une  partie  du  centre,  du  aMé  du  gros  fllei, 
qu'on  découpe  en  Irandies minces  pour  les  rcmetire  dans  l'caiaille,  etdélacber  en  même  temps  une  partie  du 
Met  qn'on  déoonpe  également  en  (randwa  pour  les  dresser  anx  deux  bouts  du  plat  sans  les  étaler.  Lca  emivires 
ont  ainsi  le  choix  des  deux  parties  de  l'aloyau,  et  chacun  peut  trouver  h  satisfaire  son  goût. 

En  Angleterre,  on  garnit  lc*s  rosbifs  avec  des  pommes  de  terre  tournées  i  cru  en  grosses  olives  et  frite» 
an  beurre  ;  mais,  indr|)endammenl  de  cette  garniture,  on  bit  une  espèce  de  pouding  de  farine  étendue  avec  un 
peu  d«  lait»  onifs  entiers  et  graisse  dn  rosbif,  qu'on  cuit  au  four  dans  an  nwule  grassement  beurré.  Quand  ce 
pondît^  est  cuil,  on  le  ri^nviTse  sur  un  peill  plal  el  on  li'  psssi-  en  même  temps.  Nous  pi-'^fiioii- 1  niif  cet  ap- 
pareil an  moment  même,  dans  de  petits  moules  à  brioches,  et  en  entourer  le  rosbif,  cuncurreiitineat  avec  les 
pommes  de  terre.  Dans  tous  les  cas,  on  sert  à  part  noe  sancièro  de  jos  el  une  assiette  de  raifort  ripé. 

513.  —  ROSBIF  A  U  PRA.NÇi.l$E. 

CarnilUT»  :  Sdoui.  de  croquettes  de  pommes  de  (erre  en  poire,  6  doux,  de  petites  pommes  de  terre  en 
BMyeniii  s  lioiiles,  enlevées  avec  une  gniss<>  (  uitler  à  racine.  —  JtlS  clair. 

Pr(H(-dr  :  l'ii  neu  nne  piiNe  d'aloyau  dans  les  conditions  que  D0U8  venons  d'inditpier,  retirez  la  coquille, 
tenez  la  bavette  très-courte,  désossez  l'aloyau  du  cùlé  de  la  cbaine,  sans  détacber  lelilet,  parez  celui-ci,  sales 
ctcoumx>la  entièrement  avec  de  fortes  bmes  de  graisse  des  rognons  battue  et  aplatie,  ficelez  et  emballcz-le, 

en  laissant  les  di'ux'i'xtréinilës  ouvertes  :  rinu  ln'z  ?iir  Itroclie  comme  DOUS  rSTODS  dit  h  l'article  qui  précède. 
Trois  heures  et  demie  avant  de  servir,  faites-le  purlir  à  feu  modéré,  en  conduisant  le  feu  de  broche  avec  soin  ; 
arrosei-le  de  temps  m  temps  avec  de  Is  graisse  purs  et  IVaMw  ;  déball«s-le  vingt^inq  minutes  avant  d'cnVefcr, 
pour  lui  faire  prendre  la  couleur  nécessaire;  salez  an  dernit-r  mnineiil,  i  l  di'litm  lieï  SUT  UOe  plaque;  détachez 
le  filet  mignon  ;  découpez-le  enlièrcmeut  et  dressez-le  sur  le  rosbif  renverse,  de  manière  que  le  filet  se  trouve 
en  dessus;  glaeet  toute  la  pièce  au  pinceau:  (utoum-la  de  garnitures,  que  vous  distribues  en  boaifuels,  et 
serves  k  jus  dans  une  saucière. 

514.  —  ALOUD  BMAISi  A  U  RIYBRIIAISB. 

Cûrnilure  :  Petites  carottes  nouvelles,  tournées,  entières,  blancliies  el  glacées. — Sauce  demi-espagnole. 
—  Prenez  une  pièce  d'aloyau  du  volume  ordinaire,  enlevez-lui  le  liUîl,  désossez-le  comph-lement,  retirez  le 
nerf  qui  longe  le  gros  filet,  parez-le  carrément,  salez  à  l'intérieur,  roulez  et  ficelez  en  anneaux  sen-és.  Marquée 
ua  bon  fonds  de  braise  dans  unecasaerole  longue,  avec  lames  de  hrd  et  jandion,  ciroiii  s  ei  oignons  émincés 
en  lames  épaisws,  puis  un  liotiquet  irarni  ;  place/  l'aloyau  dessus;  couvrez-le  avec  du  hou  bouillon  Idaiic,  faites 
partir  en  ébulUtion;  recouvrez  d'une  furie  feuille  de  pjipicr,  puis  de  son  couvercle  et  retirez-la  sur  une  pail- 
lasse, pour  la  Ikira  marcher  répdièremeot,  mais  d*nniHittlIomiement  insensible.  Arroses  de  temps  en  temps 
ralojau  avccle  fonds  de  sa  cuisson.  Au  bout  da  quatre  beures,  fl  doit  èlre  cuit  Relirei4e  sur  un  plafond  pour 
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rég'Millcr  f!  le  parer;  pa**-;*'/,  ilZ-irnii-i-fr  cl  ^'•«Uiiwz  «on  friml';  ciHlfiiii-jîlarp  ;  plart'z-If  .tvit  r,il"y:iii  daD*  lintî 
cassKi'ule  plus  elroite  ;  faites  partir  jiatir  glacer  c«lui-ct  île  1m;Uc  couleur,  soil  à  k  boiwhe  du  four  doux,  en  l'hu  • 
nmaiit  au  ptaeeM,  Mit  aur  m*  pwttttM  me  de  k  hniw  mv  le  eaawde.  Au  momaot  im  amir,  aoflit 
raloy.iu;  il  rloil  l'irr  cntiiiTim  nl  glaio;  (]t''coii|x>z-lc  eu  tranclies  minces  traversant  ilp  \wl  <■»  part;  rtilcvez-lH 
ainsi  taillé  avec  un  <  oiivcrde  de  casserole  ou  siinplMWQl  eo  vouttaidaol  d'ua  couteau  à  large  lame,  et  dresicz- 
le  aur  la  longueur  du  plat,  en  lui  Maint  raffendr»  an  bnne  pretnièn,  Mtanl  que  poaaîhln;  catMinirle  *vx 
Iw  canMeainieneti^oée»  nu  BMOMt,  |jnaeirab]M,ettMV«>kaaim 

61  S.  —  FILET  M  1MBDP  BBAISt  A.  LA  CODAIO.  (IMn  ■•».) 

Cirwfnr*  ;  4  grandes  quendlea  décorfea  aux  Urulba,  S  be^ui  ris  de  mu  doulës  de  langue  et  trufles, 
2i  petites  quenelles  moulues  à  la  cuiller  à  Ihhh-Iic,  '2i  rroùtnns  ovali's  de  Iniiiji!*"  l'carlato  et  dr  la  diniprision  d»-* 
quenelles,  5  ris  d'agneau  glaces  el  5  crêtes  de  langue  éearlale  pour  gaïuir  la  cou(>e,  1  kil.  di^  nioyeuucs  truflioi 
parées  ronde»,  un  bon  ragoAi  de  biaa  gras  et  risen  eacalofcsnodos,  erac  des  chmapignoiis  ealien.— Sanee 
espagnol''  rodiiiit'  au  vin  cin  iihiu.  —  Trois  hftlahli  gMsb  d'après las  indication*  damdw,  dont  deux  oom> 
posés  avec  des  éct'cvis»es  bigarrées. 

ApftréU  :  Paras  deux  moyens  Alalsmartiflës  k  point,  des  graissea  superflues  et  de  leurs  épidemes;  tenes» 
les  courts  el  piquat-lea  sur  toute  leur  surface  avec  des  lardons  do  brd  proportionné»;  foncez  une  casserole 
carrée  avec  des  débris  de  lard  et  des  lames  de  jambon,  oignons,  carottes  entières,  un  bouquet  garni ,  quel- 
ques grains  de  poivre  et  giroHc.  Placez  les  fliets  dessus  ;  mouillez-les  aux  trois  quarts  de  hauteur  avec  une 
bonne  uiirepuix.  Deux  heures  à  puuprès  avant  le  moment  de  servir,  fiaiteg-les  partir  sur  no  feu  ardent,  oai^ 
vri'Z-li's  irmn'  t'pais.si'  l'cuillc  ili'  papier  ln  urr»',  et  après  (piitiïi'  iiiiiuites  dV'biilliliau  vive,  couvrez  la  casseroU', 
pbcez-ia  sur  un  feu  modère  aliu  qu'elle  ne  fdsse  que  luijoter.  Uuuiectez  souveulles  tilels  atec  leur  fouds  pen- 
dant laur  cuisson;  i|Uaadik  a«nt  bien  cuiU,  bitos-ks  gbeeraupertteidkflaent  à  la  boudio  du  four  OU  sous  k 
couvenlc  mùiiw  de  la  cjs.m.toIc  rc^  ouvcrti:  de  ixnJrci  cliaudeSt  pour  leur  fairi'  pn-udrc  une  Iwlle  couleur. 
Vous  aurez  taillé  un  support  el  une  crousladc  en  pain  de  la  forme  que  représente  le  dessiu,  ou  toute  autre; 
ftttes'k  frire  et  Tidetk;  coNei  k  support  sur  k  plat  de  rdb«é  el  Aies  k  petite  crauatade  dasaus  avec  un 
bilelei,  après  l'avoir  masquée  Intérieuicaieot  d'une  petite  coudie  de  farce  ferme.  Le  moment  du  service 
venu,  écoutiez  Ii>h  lllels  sur  une  plaque  pour  les  parer  avec  soin,  el  les  uiolire  de  loogucur  avec  les  pans  du 
suppoil,  sur  lesquels  ils  doivent  s'appuyer,  el  coupez-les  en  luitaille  ouvcite  du  bout  le  pltis  mince,  aiusi  que 
nndîqne  le  dmin;  découpes  k  partie  enlcvr>e  sur  chaque  tilet  en  tranclies  régulières  el  un  peu  en  biais;  puk 
dreswz  chacun  d'eux  sur  un  pnn  incliué  de  l'appui,  la  poiute  eu  haut,  les  tranches  incliui'-i  ■»  en  l>,is.  M;isr|aez 
arec  un  peu  de  farce  le  fuud  dus  extrcmilés  du  plat  eu  uvaul  des  lêtes  de  tilets,  el  dressez  des«us  deux  beaux 
faouquatsdetrulliu;  aux  deux  flancs  de  ces  truB^a,  dreaaan  une  chake  de  6  quendes  alternées  amflenûleosL 
de  langue  écariale;  placez  la  moitié du  ngoùt  fiuni  <:\wi-  <le  iliaipu-  •  iili-.  pluiezaii  centre  un  beau  ri^  de  v<'au 
doulé,  glacé  et  découpé,  sans  qu'il  perde  sa  luruie  ;  aux  deux  Uancs  de  ces  ris,  placez  deux  gnuises  quenelles 
ovalea  et  décorées:  garnisses  kcfwntade  avec  un  peu  de  ragoût,  afln  de  hire  appui  aux  3  rkd'sgncnu,  etS 
crêtes  de  niteriiées  et  ^'niupées  siu'  sou  milieu.  I'i({uez  deux  hàlclets  sur  les  bords  de  la  coupe  et  un  Iroi- 

sième  sur  le  centre.  Saucez  modércmeni  le  ragoùl,  glacez  les  ris,  les  trufTes  et  les  likts  ;  envoyés  k  saucière  i 
parL  —  La  gamllure  de  oe  relevé  élanl  indépendants  des  flkls,  dk  peut  loujon»  être  rempkoik  par  une 
autre  moins  compliquée.  An  besoin  un  said  Met  peut  «nfUro  pour  eo  relevé. 

616.  —  FILKT  DE  lŒDF  GLACÉ  A  U  TARIN. 

CaratlHre  ;  12  ris  d'agneau  piqués  et  glao-s,  12  cnxpteltes  do  pieds  d'agucau  aux  tniiïi  s,  2  dauz.  de  troo- 
fons  d'amouiettes  de  veau  sauc.'es  à  la  Vilicroy,  2  douz.  de  moyens  oignons  farcis  el  glacés,  12  ronds  de  cer- 
velles et  le  mâme  nombre  de  coiaicbons  tournés  eu  grosses  boules.  —  Sauce  veloutée  Gnie  avec  un  beurre  de 
Gafenne. 

l/'/'ii  /v  ;  l'are/,  uu  beau  (ih  l  de  h  r\if  d'après  les  règles,  détachez  le  faux-IIIet  du  «ilé,  arrondissez  les 
deux  extrémités,  puis  cluutcz-le  iulériememeul  avec  île  gros  lardons  de  tétine,  jiuibon  et  truffes,  iùiveloppez- 
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le  éa  Imaité  de  Urd  flxëc«  avec  qiiekpHS  Imm  de  âedb,  plMM^B  tel  inw  Mwowle  «arrfe  edef^e  à 

sa  fomiP,  mouillez-le  aux  tn>i>.  qtiaris  île  sa  lianlrnr  nvc  'in-  luxit.  illc  do  vin  <1ii  Rl)iii  <•!  reste  de  !)oii  con- 
sommé ;  failcB-lc  partir  Mir  feu  vit  ;  donnez  vingt  uiiiiuus  d'ëbulliiioD  pour  riduirt-  son  fonds  d  uu  tiers  ;  rcli- 
rct^  cnaaite  sar  feu  phie  modéré  avee  det  cendre*  diaiides  rnr  le  oeiiTensIe,  et  coiMl«iae»le  tout  doucement. 
Qoandil  <'sl  cuit,  If  fomU  iloil  sclronvcr  rç<l:iit  en  ilcini-plaœ ;  alors,  retirez  le  filut,  ]wre7-li',  pa-scz  et  ih'- 
fninez  le  foud«,  nruicltcz  celui-ci  dans  la  cam-rolc  avec  le  Ulel  cl  failcs  réduire  à  |>cu  près  à  glace;  placcx 
•Ion  cette  ««Merole  à  h  boiidie  do  four,  et  gbon  eoapMlemeiit  k  lllet  Ao  dernier  moment,  retires  eeluj-ci 
8ur  une  plaque,  faites-lui  tleux  entailles  à  quelques  cenlimélres  des  bouts,  glisse/,  le  couteau  en  <les<Mi(i!t,  pour 
détaeiier  d'un  trait  toute  la  partie  centrale,  en  ne  laissant  en  dessou::  qu'une  biible  baiulc  Cela  fait,  dncou|»ez 
la  partie  détachée  en  tranclics  minces  réjsulières  et  légèrement  en  biais  ;  refonnez  la  pièce  cl  placez-la,  à 
Taîde  d'un  large  couteau,  dans  la  cavité  de  l'entaille,  e'cat-A^re  à  l'endroit  roéine  d'où  tous  I'otcs  retirée,  en 
ayant  soin  de  la  ri;mellre  dans  son  sens  jinniitir  et  de  rendre  h  la  pièce  sa  forme  entière.  Alors,  dn-sse/-le  snr 
plat,  entourez-le  des  garnitures  Unies  au  moment  et  divisées  en  groupes  symétriques;  glaccz-le  eiilièrcmeiit. 
EnvofCB  la  aauoe  à  part,  dans  b^acUe  vous  aares  Ait  entrer  hm  partie  du  fiaiid»  de  aiissoa  dn  fllet,  paaaée  et 
dégnkaéo.  —  Ce  filet  ainai  cnit,  peotétra  entonid  de  l«nta  antre  gamitora  élomd  de  Utdeta  ou  eonpea. 

517.  —  FIUT  DE  MBCF  BOTI  k  LÀ  NAPQUTAlIfB, 
GantilMn  :  IS  pelilea  timbalea  do  maeanmL,  iO  paupiettet  de  veau  (^taaéea,  IS  Adea  graa  de  pealardes 

ciontés,  12  cntironeelle-.  rai  cic'^  i  l  —  S;iiii  e  n;i|)iilil  ;uiii'.  "  liàlelets  garnis. 

Proeédi  :  Parez  un  beau  tilet  de  Itu-iil  cl  arroudis&ez-en  les  deux  eslrémités  ;  faile««-le  macérer  deux  ou 
troia  joura  dans  tue  marinade  enilf.  Quelipies  heures  annt  de  aerrir,  aorla-le,  épongex-le  bien  et  piquea4e 
entièrement  afw  de  moyens  lardona  de  lard  :  ceL-i  fait,  coudien-le  aur  broche,  cmhaHei-te  avi  r  iim  Toite 
fcniUe  de  papier  bien  beurré,  et  faites-le  partir  une  heure  et  qnart  à  pan  prèa,  à  tm  modéré  au  début,  en 
rau|{mentant  i  mesarc;  arrosez-le  souvent  avec  du  bon  dégraiMii.  Au  bout  d'une  heure,  déballez-le  pour  le 
aaiaîr  suix^rliciellement  ;  en  dernier  lieu,  »alez  et  débrochez-Ie  sur  une  plaque;  lailes-lui  une  entaille  profonde, 
parlant  i'i  quelques  centini.  seulentent  des  rMi>-iiiiiis  et  ne  l.ijssant  en  dessous  iin'uii  mince  soutien;  l.iille/  la 
partie  enlevée  en  tranches  régulières  et  replace2-la  dans  son  sens  ualuiel;  enlevez  le  Ulel  entier  à  raidi;  d'un 
couvefde  ou  d'un  iaage  «auteaUt  et  gUmaale  aur  un  petit  CNida  eu  ria  anUdeetUillé  à  peu  prèadausioadimea- 

aiCOidu  filet,  i  l  il'nviiiri'  dis|ni~é  sur  le  i  i  iiln  i!ii  |i';il  de  relevi-.  Kg.llisez  bien  les  Iranclies  pour  que  le  filet 
rqitennc  enliéreiueul  sa  l'orme  première,  daus  le  style  de  celui  que  représente  le  dessin  n'  8ti  ;  piquez  sur  la 
télé  même,  et  légèrement  inclinés  vers  ks  bouts  du  plat,  trois  hitelets  garnis  :  ib  doivent  traverser  le  filet  et 
aboutir  sur  le  fonds  en  ris. 

Hainteinnt,  dressez  en  bouquet  sur  les  deux  bouts  dn  plat  les  foies  gras  cloutés:  aux  deux  câlés  des 
foies,  ptacez  3  petites  timbales;  i  côté  de  ceOrs-d  4  iMHiquelsde  coucouccUes ,  et  aux  deux  centres  5  pau- 
piettes dressées  en  pyramides;  glaces  ces  paupiettes,  glacn  également  les  foies  et  le  fllet  dans  aon  entkr; 

MUre/  ir^géreuient  les  timbales,  <  t  envoyez  une  s.iuriére  à  pnrt.  On  dresse  aussi  ce  relevé  direclenieiit  tOT 
plat,  on  l'orne  alors  de  2  petites  coupes  en  légumes.  La  garniture  peut  étn-  modifiée,  el  les  Uàtelcts  sup* 
primés. 

ftlS.  >-  «LBT  DE  BtnV  Rtm  A  LA  KATUSNON. 

Choisiiseï  un  beau  fliel  morlilié,  |Kirez-le  avec  sohi  «t  Ml«-4c  mariner  à  cm  toute  une  journée.  Deux 
ÉMuns  avant  de  servir,  prenez  1  kilo?.  I  2  de  graisse  de  rognons  de  btBuf,  distnbucz4a  en  L-imes  épaisses 
que  TOUS  bottez  entre  un  linge  plié  pour  la  rendre  (ilus  ferme  et  en  diminuer  l'cpsiMcur  ;  préparez  une  bonne 
HMtignon  réduite  à  gineo;  «ppKquesJa  tour  à  tonrour  «hacan  dee  oAtéa  dn  fllet,  en  h  maintenant  aAsailAt 
•Tec  les  lames  île  f.'rîti9>îp,  que  vous  fixez  an  moven  d'une  rli.iliie  de  (irrlle;  rouclie/  li'  (ïli'l  sur  hroelie.  l'ne 
heure  et  vingt-cinq  minutes  avant  de  servir,  faites-le  partir  it  feu  uu  peu  vif,  dont  vous  uiaiauendrez  l'ardeur, 
«t  arrêtes  aottvnnt  Itpièea  pendant  sa  caisson.  Dix  minntes  amant  d'oo*oyer«  letiras  Isa  laums  de  (laiaae  «n 
•sapant  h  finie,  augBMniaibTtvichédn  ira  pour  oalonr  le  filât  i        fjàaiÊ^t  a»  pinsana.  salas  et 
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dél)rochei-le  «ir  phqne  pour  le  dikoupor  on  entailW,  ou  »impl<!ineiit  en  iranilies;  dressez  sur  plat;  entourez- 
)<•  d'une  garniture  quelconque  rhoisie  dau»  la  série  de  wUm  iodiiiiién  aux  ■ttlns  relevés.  Oa  peut  l'oriMr  de 
hàlclels  cl  de  coupes,  suivant  l'importance  du  dîner. 


Garniture.  —  18  (nilTcs  parées  rondes,  25  rofrnon*  de  coqs,  5  douz.  de  champignons  tonmés,  égaux  el 
cuits  bien  blancs ,  2  douz.  d'escdopes  de  foies  gras  taillés  au  coupe-pàtc  rond ,  12  petits  boudins  blancs  ficelés 
très'coarla,  94  petiu  oignons  gbcés,  4  douz.  d'au*!*  tournées.  —  Senoe  veloMée,  essence  de  dwnpigBeB. 
Ces  ganiiiiir<>!i.  moins  les  boudins  et  les  truffes,  seronl  placdes  entenlile  dans  nn  sanloir  «t  légèrement  tut- 
oées  au  inoiuent. 

ApfirOM  :  Vtnst,  sniranth  règle, un  beau  fliel  mortilld  à  point;  pi«(ne»4e«nlièrenMnt  en  lignes  serrées: 

assni-iiDnnc?  et  failrs-Io  niairrer  ipielipies  bcurssdans  une  marinade  à  cru;  i'f.'oiitti>z:-lo  rnsuitr  pour  le  plac^T 
dans  une  casserole  carrée,  que  vniis  mirez  préalablement  foncée  avec  des  débris  de  lard,  quelques  lames  de 
janlon  cm,  légtimes  et  an  ItDuqiKt  garni;  ooimm-le  égalemeot  de  lard,  puis  d'une  feuille  de  papier; 
mouiUez-lc  aver  5  décil.  de  consnniuic  et  un  peu  de  bon  dégraissis.  Une  beure  et  quart  avant  le  moment  de 
senir,  bites-ie  partir  vivement,  en  plein  Tourneau,  pendant  liuil  à  di\  niinule<i;  n^rnuvrez-lc  d'une  reuille  de 
papier  beurrée,  et  poussez  la  casserole  à  fuur  modéré,  mais  pourtant  bii'o  ciilreleuu  :  arrosez  souvent  le  lilel 
avee  sa  eniasan.  Au  bout  d'noe  heure,  il  doit  se  trouver  cuit  k  paint,  e'eat-i'dire  vert^enit,  ayant  les  chairs 
rosées  et  juteuses,  tel  enfln  que  doii  Atrf  nn  nii-(  non  lirnisi'.  Aloi's,  iTtir^'z-li'  dans  une  casserole  plu?  petite; 
étendez  le  Tonds  avec  2  décil.  de  bon  madère,  passez  el  dégraissez  complètement ,  verses  dans  la  casserole  du 
Met  et  AûleMe  tomber  k  glaoe  vivement.  AnsaHM  rUuit,  masqna*ea  bien  le  lilel,  pouaaet-le  k  la  bouche  du 

four  pour  l'imprégniT  de  la  glace  ;  à  ce  peinte  retiiea  le  sur  une  plaque,  dérim|i«  /.-li'  d'après  l  ime  des  niélliodes 
décrites  plus  baul,  el  dressez-le  sur  tm  petit  Tonds  en  rix  taillé  à  TroiU;  placez  à  chaque  bout  du  plat,  appuyées 
et  flxées  contre  le  fonds  en  riz,  deux  petites  coupes  dans  le  genre  du  dessin  n*  36;  einpiisset  ces  coupes  avee 
les  truffes;  aux  rmtn'S  latéraux  du  plat,  dresses  les  boudins  blancs  et  «fiviies  les  garnitures  modérément 
sanrées,  dans  les  intervalii  s ,  Gl.u  er  len  trudes  el  le  filet  ;  scrr»>z  la  sauce  h  part.  —  l.e  tllet  cuit  d'après  cette 
méthode  [mïuI  iHre  entouré  avec  toutes  les  garnilures  possibles;  il  peut  aussi  (tre  orné  de  liàtelels  k  l'instar 
du  précédent.  Dans  d'aulres  cas,  on  supprime  les  coupes  et  au  dresse  tout  bonnement  sur  plac. 


Gorailure  ;  2  petits  saucissons  d'cstrauiadure  {rhorison) ,  4DU  gr.  de  lard  Tunié,  2  choux  de  Milan,  IS  beHea 
lailnes,  S  dontaincs  de  marrons,  300  gr.  de  puis  poinius  d  klspagne  (ijarbanç  t),  le  volonw  de  S  déciL  do 
petites  boules  de  carottes  tirées  k  la  euiUer  k  rachie.  —  Sauce  espagnole  Bnie  avee  une  pointe  de  poivra  ronge 

et  doux  d'Espagne . 

Apprélt  :  Blanchissez  les  choux,  laitues,  pois  poinius  et  carottes  séparément  ;  le  lard  et  les  saucissons 
ensesnble.  Marques  ces  derniers  dans  une  casserela  avw  les  dnmx  divisés  en  quartiers  el  leur  eau  bien 
e^iirimée  :  mouille/  au  grarn!  l'iniillon  ri  1,-iissez  cuiri'  enseinlile.  Ttr.iis.  /  (■trilfment  les  laitues  ;  cuises  les  mar- 
rons épluchés  avec  du  cuusoiuuié,  eu  les  couservaul  entiers.  Les  puis  pointus  cuiront  à  l'eau  salée,  après 
les  avoir  fait  dégorger  vlngt>quBtre  benrce  k  l'eau  de  rivière.  —  Quand  les  eboni  sont  cnils,  égoutles-les  de 
leur  graisse;  |ian  /-les  l't  plar l'/.-Ics  dans  une  casserole  avec  les  saucissons  divisés  en  Iraiidies  marquantes; 
mouillez-les  avec  un  peu  de  la  sauce  préparée,  el  laissez  mijoter  une  beure  sur  des  ceudres  chaudes,  l'arez  les 
Ulnes,  rangez-les  également  dans  une  petite  camerola,  moaiReafes  avee  un  peu  d'espagnole  et  lenes-ks  sur  un 
feu  très-<loux.  —  Avant  tous  ces  déUils,  VOUS  aures  paré  et  clouté  inléi  iiuremi-nt  un  beau  fllet,  macéré  pen- 
dant quelques  heures  dans  une  marinade  crue,  composée  d'oignons,  huile,  jus  de  citron  et  brandies  de  persil. 
Ueux  heures  et  demie  avant  de  servir,  phicirz4e  dans  une  casserole  très-étroile,  avec  tout  le  fonds  de  sa  mari* 
nade;  lyoulcxS  décil.  de  vin  de  Porto,  une  Teuille  de  laurier,  poivre  et  girofles,  un  Tort  bouquet  garni  avee 
persil,  aromates  et  une  gousse  d'ail.  Couvres  d'nna  brte  feuille  «le  papier  huilé,  bites  partir  en  plein  foumaan. 


519.  —  FILET  DE  DŒUF  KOTI  ÀO  POUR,  fiAMI  A  LA  PBOTIDBMCB. 


•>20.  —  Fit  KT  m  BŒt'F  A  T.'ANDAIOI'SE. 


MBLBTis  ET  «AttHITOBeS.  —  DOUCHBIIIR. 
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Aussilàt  le  fontls  en  i-ltiillitioii,  retirez  la  eMMnle  sur  des  oemlre»  chaii-le^,  couvrez-la  <;(  ini<s«iiiez  ligalvmcnt 
le  couvercle  a\ec  des  cendres,  el  doaDCl«lai  dwx  beum  d'ébuUilioa  moilérée  et  presque  insensible.  Au 
bMB  ce  temps,  retmi  le  fliet,  détMhes  le  fnodt  avec  uo  pea  de  TÎn,  pnssez  et  dëgraisws4e  pour  faire 
tanbfr  à  glace  avec  le  filet.  Au  moment,  glacefrle  ft  la  bouche  du  Tour,  dLTOii{>ez  et  dresses  mr  plat.  Ran^ 

h'n  garnitnre<<  autour,  disIrilnuVs  en  bouquets  et  symétriquenwatdispocéM;  glace>4ea  biea;  envoyez  Icfelcvé 
arec  la  »auce  préparte  cl  une  autre  saucière  de  tomates. 

521 .  —  nLBT  DB  BŒUF  A  I.A  HUSSARDE. 

Hachez  cl  exprimez  dans  un  linge  4  gros  oignoai,  faites-les  revenir  au  beurre  sur  feu  modt-n'.  r  iiinMl  ili» 
sont  de  belle  couleur,  égouttez  le  beurre,  ajoutez  2  décii.  de  sauce  e9|>agn»le  et  laissez-les  tomber  a  ^lace  tout 
ionoMBcnt  —  Gnim  nn  boa  Siet  de  bœnf  d'ap>^  prcscriplions  données  au  u"  519.  Quand  il  est  caJt, 
d(Çcouppz-!o  m  Uww  Iransrersalcs,  p.Ti^inl  i\n  pari  en  pari. — Retirez  la  cassiirolo  coiilcn  uil  Ii--  nii^nons,  ani- 
quels  vous  incorporez  une  assiettée  de  railorl  râpé  et  liaclié,  puis,  sans  les  remellrc  »ur  leu.  rerormez  le  Alet 
crapé  par  tnadiea,  mr  la  boille  d'une  oassenile  earrée,  en  les  allemant  lotir  k  tour  avec  nne  cailierfe  de 
nfOAtcl  d'iiifjnons.  PIti-cz  la  înùWe  ilnn?  la  ra'i  seroïc,  arro^oz  largi"nii-nl  le  filet  avec  2  dëcil.  de  di-aii  i'gpagnolc 
rMnite  au  madère,  cl  laissez  le  m|joter  ainsi  pendant  une  demi-beure  i  la  bouche  du  four.  Dix  minutes 
avant  de  le  retirer,  uroeez-le  avec  le  fondt  de  sa  eninon  et  sanpmdrra-le  d'une  poignée  de  mie  de  pain. 
Au  noment,  gStiez-le  sur  le  plat  de  relevé,  en  lui  ronservaul  bien  sa  forme;  entourez-le  de  son  fonds,  et 
(OfOjfS  me  cip«gno)e  à  l'esaenoe  de  nufort,  dans  biquelle  vous  faites  entrer  une  cuiUerde  d«  persil  bâché. 

SS2.  —  FILET  DB  BOniF  —  LADI8US. 

Émincez  5  ou  (>  douz.  de  champigmMia  comestibles  ou  des  cèpes;  pa^ez-les  au  beurre,  assaisonnez  cl 
faitet-les  tomber  à  glace;  élendcz^es  avec  ([uelques  cuillerées  de  vcloutc,  et  laissez-les  cuiro  à  fonds  ;  tenez  la 
saoce  un  peu  consistante  ;  Unissez  avec  quelques  cuillerëes  de  glace  cl  deux  de  crème  double,  douce  ou  aigre. 

■nitez  un  niel  dans  les  conditions  indiquées  plus  haut.  Quand  il  est  cuit  à  point,  déeottpei>le  en  tran- 
ches transversales.  .\u*silât  découpé,  rcfonnoz-le  sur  le  plat  de  n  levé.  ti  anrlie  par  Iram  lie,  que  vous  alternes 
à  mesure  avec  une  cuillerée  à  bouche  de  ragoùl  de  cliampignons;  dunuez-lui,  aulanl  que  possible,  sa  forme 
natnrelle;  nntqa«t4e  ensuite  entièrement  avec  ce  qui  raste  des  cbampignoaa  émincés;  mnpoadrei-le  d'un 
peu  <1e  mie  de  p,iin  lilanr;  ossiijrz  liien  le  plat  cl  tenez-le  dix  à  douze  minutes  à  la  iioui  ln:  «In  four,  poUT 
colorer  legèremeut  U  superlkie  du  Ulel;  puis  servez  a  part  avec  une  sauce  veloutée  à  l'essence  de  cham- 
pignons. 

523.  —  PiiBr  Di  BatDP  i  la  polonaise. 

GarnUure  :  3  Ml  8  dou.  de  «diampignons  fareb  et  légèrement  gratinés  au  fonr.  —  Saioe  demi-eipagnde 
ou  sauce  tomate. 

AppréU  :  Paint  m  bon  fliet  de  bouf  d'après  les  règles;  biles*le  macérer  dans  ane  marinade  cuite, 
pendant  Irola  ou  quatre  jmirs,  suivant  la  saison.  En  dernier  lieu,  piqucz-le  entièrement  de  moyens  lnrdon!>; 
une  heure  et  quart  avant  de  servir,  rnui  hez-le  sur  liroclie  et  lailes-lc  nitir  sans  l'emballer;  passez  I  rlécii.  de 
la  marinade  dans  la  lèchefrite ,  mèlez-lui  2  décil.  de  u  ëme  aigre  et  arrosez  le  filet  de  ce  mélange  pentlaul  sa 
cttiiBoo.  Quand  U  cal  bien  nlleint,  déoonpet-k  en  entailles  on  de  part  en  part,  rcforme^te  sur  le  plat  de 
rdnté,  enlonrei^k  de  ebaropignona  hrcis,  pamei  le  fonds  de  aa  cdmon  dcasua.  et  lervei  la  mue»  à  prt. 

534.  —  LONOB  DB  mv  HORGUS.  (Ointo  «•  M.) 

Caniitiiie  :  S  dooK.  de  petites  bouchée^;  A  la  i  i-ii)e,  rafioni  Mongtat  de  Uanmde  volaille,  langue  écarlalc 
et  truffes.  —  Sauge  dndieme.  —  Deux  coupes  aux  trois  quarts  rondes. 

Apprêt»  :  Choisivan  une  belle  longe  de  veau,  grasse  et  bien  bkndte,  taillée  jusqu'i  la  hauteur  de  la 
aizièmc  càte;  min /-lui  U  s  os  saillants  de  la  chaîne  ècAlé  du  fllet  mignon;  parez  carrément  la  bavette; 
pifues-la  avec  la  pointe  d'un  ooulean  pour  l'éventer  ;  tenei-la  asseï  longue  pour  la  laire  arriver  jusqn'ai  Blet 
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mignon:  rHirPZ  la  graisse  et  If  rognon;  roulez  H  firAn  U  pu  annMU\ rtHmlitTS,  comlif 7-l.i  sin  liroclu^  :i 
l'anglaise,  si  c'est  poesilile,  sans  Iratrerswr  les  lllels;  fi^ei-la  aolidcineul  avec  uu  ou  d<  iu  liuidcU  en  fur, 
•ppujvnt  mr  h  bmttoet  non  «wr  le  Met  npMear  ;  6«Mle»4»4«s4e  forte*  (Mlles  à»  iNficr  haiMw«i 
bwrî^  <'l  l»!{^rement  salw»,  sans  fermer  les  bouts.  —  Kciix  linires  et  dcniir  ;ivaiit  ilc  ?rr\  ir.  fail«-^  la  |i,iiiir 
par  un  W»  r^\é  et  bien  eoireleiio  ;  nwunA»  de  terni»  en  temps  de  beam  seoiemeut,  que  vous  prenez  à  la 
cuiller  ou  avec  un  pinceau  Rxé  an  bout  d'uD  peUt  bâtoa.  Cette  méthode  doH  Atre  snine  ft  V*§mé  4e  UMtee  les 
viandes  blancbes,  pmr  éviter  lr>  $:oùl  de  graifse  di-  lu Trilc.  Au  bout  de  deux  heures,  déballez  la  lon^e 
liors  du  feu  ;  assurez-vous  de  son  degré  de  onisiton,  et  suivant  qu'elle  est  avanc4-e,  failcs-la  glacer  précipilani- 
mcnl  à  Tcu  niudcrc.  En  dernier  lieu,  gUcez-la  au  pinceau,  salez  et  diibrocbo-la  sur  un  plafond,  di^bridei  d 
déooHpe»!*  «•  pntkpnBt  um  emnUecurvéeMr  l'étendue  du  lUet  nqrfrîev,  c'est-à-dire  que  vous  tirez  deux 
lignes  |),ir.illèlcs,  sur  toute  sn  loimuciir  ;i  pm  jn-és,  l'une  immédiatement  ronlre  1rs  i>s.  ainsi  ipie  l'indique  le 
dessin,  et  l'autre  à  distaocc,  sur  l'épaimur  du  gros  Ulvl;  arrêtez  carrciueiil  les  ligues  à  quelques  ceuliui.  des 
•HNoilda,  el  foltwies  pëoArer  jm^a'k  l'es.  aOn  d*«almr  le  gros  iletdaMloaleamépiÂaaeiirinqii'aia 
peletles,  et  en  glissant  le  eouleau  en  dessous  d'une  i  xtn  inilé  à  l'autre.  Enlevez  cette  partie,  découpez-ln  i  ii 
tranches  minces  el  remellcz-leg  ensemble  dans  la  caisse  vide  de  l'entaille,  et  dans  le  sens  qu'elles  avaient 
auparavant,  afin  que  U  kmge  reprenne  sa  forme  satnrdle  et  paraisse  encore  entière.  Mm,  tnDBparl«»-la 
sur  son  ]dal  de  rskvt  Si  liSkl^a  en  dessous  pour  lui  donner  de  l'aplninl).  —  .Vu\  deux  e\tréniit)''s  de  la  longe, 
placez  les  deux  cuupes  en  riz  ou  en  navets,  <'li''r;,iiM]neul  taillées;  fixez-les  contre  les  bouts  de  la  longe, avec  un 
hilelei  simple  ;  garuissez-les  avec  la  MungUs  pn  parée  et  saucée  A  court  avec  de  la  sauce  allemande;  entoureftila 
aveeles  koudiées;  glacez  entUremenilaioRceetenvojeslasaiMseipart. — La  gamUnre  de  cette  pièce  peut 
toujours  <-ir>'  mmiiiii'e  el  l.i  snuce  éplesseuL,  La  Isafs  eila  même  peut  être  ornée  de  bàtelets,  de  mime  qu'an 
besoin  on  la  dresse  sans  coupe. 

525.  —  iom;e  uf.  vi;u  rotii:  a  i.\  ji'ssieu. 

Parez,  désossez  en  partie  une  belle  longe,  dans  leii  conditions  que  nous  venons  d'indiquer  ;  bridez  cl 
enballei-la  sans  Inner  les  bonis  ;  fkitcs>la  partir  deui  heures  avant  de  servir;  conduisez  le  fen  d'une  menlère 
régulière  et  nrrnsez  b  peiid;inl  sn  niisson  avec  du  beurre  fondu.  Deux  heures  après,  déballez-la  hors  du  Teu 
pour  lui  faire  prendre  couleur.  .Vu  dernier  moment,  glacez-la,  salez,  débrochez  cl  débridez-la  ;  enlevez  le  lilet 
mignon  dn  deasons.  que  tous  éorinees  vivement,  et  mulet  sur  on  sautoir  hors  do  fea,  avee  à  peu  près  le 
même  volume  de  cluinipignons  émincés,  ipn  mmis  simcz  immeiliateuimt  nvei- une  s,mre  jt  la  n  l'nn' finie  .m 
moment.  Enlevez  la  partie  supérieure  au  moyen  d'une  entaille  carrée,  par  le  procédé  décrit  dans  i'arlide  qui 
pideède  ;  emplisses  i  moitié  le  vide  de  h  caisce  avee  le  rsgoùl  préparé  ;  tailha  la  partie  enlevée  en  tranches 
minees}  reformes-la,  autant  que  pos.sible,  et  placez-la  dans  le  nti^o  sens,  appuyée  sur  le  ragoût.  Dresses  la 
longe  sur  plat,  entourez-la  de  2  litres  de  (lelils  pois  cuits  à  l'anglaise  et  sautés  h  la  minute,  hors  du  feu, 
avec  200  gr.  do  beurre.  Envoyez  une  saucière  d'allemande  à  part.  —  Ce  relevé,  quoique  garni  simplement, 
«st  d'un»  ioessa  incarteetsMs.  On  poni,  d'silisiw,  ahanfer  sa  sanhutt  etl'arMr  dahilaleta  «Id»  soupes. 

IKM.  —  lOHGt  M  VfiiO  1  U  CBAliniUlfB. 

CnrnOlw^  ?adéea.  à  pan  près  de  pnréaaouhiae,  780  gr.de  mayenneBtru«M.~flnnee  demi  sspagnsiii 

k  Tessence  de  truffes. 

ilfqHiéIs:  Pares  carrément  et  désossez  coraplétemcat  une  ktnge  de  veau  choisia  ;  retirez  le  rognon  et  une 
partie  des  graisses  adhérentes  ;  sales  légireount  rmtdrieur  ;  rsules'la  et  ficelei-la  bien  ronde  et  droite.  Ponccn 

one  petite  braistère  avec  des  débris  de  lard  el  lames  de  jambon  cru,  quelques  léf;umes  émincés  el  un  bouquet 
garni;  rouuUlez  avec  un  fonds  de  jHHde  au  quart  de  sn  hauteur;  couvrez  d'une  «'-paisse  feuille  dr  p.ipjer  bourré; 
laites  partir  en  ébullilion  el  relirez  la  braisièrc  sur  une  paillasse  modérée,  pour  4|u'eUe  ne  lasse  que  mijoi?r 
psndant  tonte  la  durée  Js  la  cuisson;  arroses  sonvenl  la  Isngn  «me  son  inids.  Une  demIJienre  avant  do 

servir,  relirez-la  sur  une  plaipie,  débridc/-la:  éiriidez  le  fonds  avec  un  verre  de  sauterne  ;  pus^e/.,  dégraissez 
el  nieUea4e  avec  la  longe  parée  el  débridée  dans  la  même  braisière,  pour  la  faire  réduire  à  glace  el  glacer 
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CDlièrement  la  longe  à  la  bouche  du  fnur,  tVmw  i onlcur  égale  et  claire.  Ik'coiipez-la  ensuite  en  tranches  minces, 
piMUl  de  part  en  part:  dressn-la  sur  le  plat  de  relevé,  en  masquant  le  rond  avec  <lu  h  Tarcc  un  peu  fenne, 
iflldt-miBleairhlaagten  Ctnw;  coHaà  dnNpwkontd*  plat  une  petite  coupii  en  pain  frit,  pour  nrieux 
b  MMlenir;  aux  deux  centres  de  ce  plat,  placez  1m  truOes  émincées  à  cru  dans  twile  bar  hliwr,  puaces  au 
iHMirre  vivement,  et  tiuxquelles  vous  Tailes  réduire  un  Terre  de  rio  du  Rhin  ;  Unissez  arec  quelques  cniUm'eK 
d'eapignoie  et  une  i»oiul«!  de  cajeone.  Dans  le»  coupes,  drcsaet  U  purée  Soubiite,  glaces  la  iMige  et  servez  la 
SMM^èpifft  —  €aîtad1pc«»«att»nMwde,  h  hin»  pert  jtw  wHiifée  d»  frtw  iMfumliinapOMiUcs; 
tm  |Mt  anai  la  èSawipar*  IImIw  da  h  iMft  à  laJuik». 

527.  —  lon<;e  m:  veau  a  la  montahsiir. 

Choisiasa  nne  longe  un  (mu  plus  rxxirte  que  les  prccMmtes,  dësoaan-la  oompléteiBent,  pares  etbridei- 
la  bien  ronde,  cuisez^la  comme  il  est  indiqué  au  n"  .  —  Kiniim  /  l  U  lames  Irè^tnei  600  gr.  de  pcliit  s 
lruiïi'9  cimes  el  lournces;  aisai^nnez  cl  faites-les  cuire  à  cassemle  couverte,  avec  un  verre  de  vin  du  Rhiu. 
Quand  le  viu  est  niduit,  relirez  la  cas^tcrolc  du  feu,  ajoutez  quelques  cutllerces  de  glace  de  volaille  cl  mouillez 
avec  S  SB  4  déciL  de  nvoe  à  la  citae  Soie  aa  ommenl,  dana  laquelle  tons  lea  rouha  sans  ébullilion  oonfelle. 
"Quand  h  \i^nc:.<'  ^--^l  cniie  et  glac*'*,  découprz-la  cii  Intin-s  de  p;irl  en  part;  masi]iiez  le  fond  du  plat  avec 
qoek^ues  cuiUerécs  de  farce  ferme,  âur  le^  points  sculcmcnl  où  doit  $'appu)er  la  longe;  failcs-la  lécher  une 
ndnale  k  la  bonebe  d«  Ibar.  Gela  foit,  dresMi  lee  tranelKS  dcaans,  one  à  «ne,  en  les  allemaat  loar  i  tour  avec 
une  cuilliTi'c  di-  imui'hI  di'  ii  ulTi's,  cl  reformez  complètement  la  Imigi-.  L<ir<i[iri  lie  est  ainsi  dressci',  in.isipiez- 
la  bien  régulicremcut  avec  le  reâlant  des  IruOes  el  une  poignée  de  parmesan  cl  pain  ripé;  es&uyez  bien  le 
plat  et  gboes  à  h  aalaniaiMln.  —  Oa  peut  eaaaqaer  auiai  celle  hinfe  avec  une  émiioëe  de  dtampignoos  eo 
pnMédiiitdeiBta& 

528. —  LONGE  DE  POBC  tRAIS  A  L  ANGLAISE. 

Knbwa  k  lard  anperOn  d'une  longe  de  porc  ;  désossez  ei  parei-la  carrément  ;  ronba  et  Sixie>4a  bien 
^ale;  couahez-la  sur  brucbe;  emballei>la  d'une  simple  feuille  de  papier  beurrée  :  faites  parllrà  feu  modéré 

une  heure  el  demie  avant  de  servir;  arroeec-la  souvent  pendant  sa  caisson;  une  demi-heure  avant,  débnllez-la 
el  laitfi^z-la  légèrement  sécher  i  la  su|Krflcie  ;  salez,  débrocbez  et  découpez  de  pari  en  part;  dressez  direclemenl 
ev^plal:  Msqiiet  d'an  peu  de  bice  renne  sfchée  an  four,  ponr  la  maintenir  en  forme  ;  entaomla  de  quel- 

qnaa  douzaines  de  pommes  de  terre  tournéi  s  en  -rrosses  olives,  frites  dans  la  iiiaisse,  puis  sautées  au  beniTe 
et  salées;  servez  à  part  une  uucière  de  purée  de  ponunc»,  d'après  les  indications  du  n*  252. 


DES  SELLES. 

Les  selles  sont  Les  deux  parties  de  longe  non  divisées.  On  sert  des  selles  de  mouton,  de  chevreuil  el  d'agneau, 
n  y  a  deux  prooédéa  difliirenb  pour  les  cuire,  entières  et  désoissées.  Dans  le  iiremier,  il  faut  de  grands  soins 
pour  les  obtenir  droites  ft  b  cuisson,  attendu  que  la  clinine  de  l  epinu  dorsale  a  toujours  une  tendance  natu- 
relle il  se  rarciiriiir  el  «e  tordre  sous  rni  lîoii  ^iolrnle  du  IVii  ;  diins  li'  sccuid.  le.'!  selirs  sont  plus  pr(ilc<.  mais 
elles  s'ub:ieunent  plus  droites  et  plu;»  correctes.  —  En  éiudiaul  alleuli^euient  ces  deux  méthodes,  nous  avons 
pesé  laaa  bs  avantages  el  lentes  les  dilBcuIlés  qu'elles  présenleal ,  et  l'expérienoe  nena  a  démonlvé  qne  la 

dernière  l'Iail  i  rlle  qu'on  devait  priTi'rcr,  i-ii  dqtit  mt'^nir  des  pri'ju<;és.  Nous  dOBQOna  Ik  BOire  opinion,  mab 
elle  ne  nous  dispensera  pas  de  produire  les  deux  procédés  de  préparation. 
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820.  —  SnXB  DE  MOUTON  A  LA  CHARTRKUSB.  (DcmIh  S?.) 

GmmHims  10  boUillM*  d'aqiergea  werlc»,  12  iietileK  char1rcus4's,  une  forte  ■uatv'iluine  de  petits  légumet 
dMiiaia  et  vari^  poomi»  à  li  eoloane  «u  enlevtis  à  U  cuiller  à  ncine,  1  litre  de  p«UU  poie  Uandiie  au 
nMDtnl.  —  SiMioe  toaikle  et  bédunel.  —  2  bàteleis. 

AffriU  :  Cboiiletei  une  selle  de  mouton  mertiAëe  et  bien  tendre,  perlant  du  point  de  jonetioa  dee  gigote 

aviH-  li  s  lunur^i  jusqu'à  la  liaiiti'iir  dos  rp.inlos  ;  oiilovc/.  les  rti^nons  l't  les  f;raisst's  adhérentes  au  filrt  nnfjiion; 
dcsossez-Ja  eulièreiiteal sans  la  percer  ;  taillez  L-arrémenl  les  bavellv»;  enlevez  la  peau  qui  recouvre  le^graiiMos 
dee  portiee  supérieures;  nta»4B  Mgèrement;  roula  et  licdes-la  bien  roodr,  régniiire  et  droile.  Foneet  «ne 
poieaoDflièrc  avec  quelquts  di-bris  de  lard  et  de  lëguniee  émincés;  plac^-z  la  selle  di-!>.<us,  avec  U^os  brisés 
et  les  parures  ;  «-omble/  les  inlersiices,  atin  qu'il  reste  le  moins  de  vide  possible;  mouilles  arec  du  bçuillun 
ordinaire,  jusqu'au  quart  à  peu  pris  de  ta  hauteur  de  la  pièce;  faites  partir  i  Ted  violent  et  tomber  directe* 
ment  i  glace,  sans  prendre  couleur  :  ceci  est  nécessaire  poar  cOR^r  l'odeur  iiaturello  du  mouton.  Quand  ce 
■HHlillement  est  réiliiil  ,  iiiimilli'Z  la  srily  prc-tnic  à  rouvrez-la  d'iuie  fiMiilIr  l'i' |>;^|ticr  bi'urré  et  la 

braitière  «le  son  cuuvcrclc,  failcs  partir  d<:  nouveau  el  rclirez-la  »ur  une  paillasse  uHHléiéc  |Hiur  qu'elle  cuise 
tout  dnucemeot;  arroseaJa  souvent  avee  son  AhmIs,  et  donnnJui  enriron  h«*n  heures  de  cuisson,  suivant  la 
tendrelè  de  la  vianilr'.  iin|  miuiiii  s  :uniit  de  servir,  n  iiiiv  l;i  «i  lli'  sur  nue  plaque,  drliridiv  el  pare/.-la  ; 

passez  cl  dégraissez  le  lunds ,  éleudez-le  avec  2  décil.  de  viu  blanc ,  railus-lc  ràluirc  en  demi-glace  et 
plaecs-le  avec  la  selle  dans  nne  casserole  longue  proportionnée;  imbibes  bien  h  sdle  an  i^nceon  et  plsoea4a 
il  la  bouche  du  four  pour  la  glacer  avec  tous  les  soins  vouhn;  alors  n lirez-la  |M)ur  la  drcoupor  en  Iraurlies 
un  peu  épaÎMes  et  légèremeni  en  biais.  Sur  le  centre  du  plat*  fixes  un  tonds  eu  pain  fril  ou  en  riz  rafTcrmi  el 
coloré  au  Totir,  taillé  dans  les  pro|)ortions  exactes  de  la  selle .  enlevez  celle-ci  avec  un  courerele  do  cosserole, 
tout  i  la  Ms,  el  dressei'li  sur  ce  sodé  trto-bas;  niainieue/.-la  ilans  s.i  foruie  exacte,  pots  diviset<la  en  deux 
parties  «nrsa  longueur,  afin  que  l>>s  tranches,  tenues  plus  épai^so  ipi  '  ircniliiiairc,  se  irouvent,  (>nr  rr  fait, 
coupées  en  deux  el  du  volume  convenable.  —  Maintenant  dressez  U  piMites  rbarlreuscs  dans  ciia<pie  Imuu  de 
pht,  de  manière  A  laisser  nn  petit  crenx  entre  eHes  et  les  exiiém&és  de  b  selle  :  ce  vide  sera  rempli  avec  des 
petits  pois  lilaiifliis  et  -ini'i'-  .111  ln  iirre:  aux  deux  parties  latérale':,  vtMis  nlierncr  bottillons  avec  un  bou- 
quet de  macéduiiie,  connue  U-  reprcsi-nte  le  dessin  ;  piquez  les  deux  liàlelels  sur  les  exlrcuiitcs  de  la  selle,  en 
ka  faisant  aboutir  par  la  pointe  jusqu'au  sodé  de  dessous  ;  glacez  bien  la  selle:  serves  ks  sauces  h  part.  —  La 
garnilui*»  de  ce  relevé  peut  t^lre  reuq)lai-ée  par  une  autre  et  disposi^e  dans  un  autre  ordri^;  ainsi  on  peut 
placer  deux  coupes  aux  extrémités,  ranger  les  garnitures  autour  et  supprimer  les  liàleleU  ;  eu  peut  encore 
dresser  celle  selle  dans  le  genre  des  filets  de  bmif  représentés  su  dessin  n*  35.  On  la  sert  aussi  entièra. 

530.—  SELLE  W.  MOI  iriN  IlOTti:  A  I.V  1)1  r.llI  ssK. 

Garniture  :  3  doux,  de  rissoles  de  légumes  ;  ô  douz.  de  croquettes  de  pommes  de  terre  duchesse. — Sauce 
doni-cspagoole. 

Apprr't  :  riioisissc/  nue  lielle  selle  de  nioulnn  mortilli'e  à  point  el  dans  les  proportions  prérédeuinient 
indiquées  ;  éi  ourtez  l'os  des  eûtes,  enlevez  les  rognons  et  une  partie  des  graisses  adhérentes  aux  lileU  mignons, 
retins  les  peaux  sifperflcfelles  des  gros  filets,  pares  carrément  les  deux  bouts,  tailles  les  bavettes  droites  et 

assez  lousnes  |iiiiir  émiser  en  ile^sniis.  Av.T  la  pointe  d'iiu  j;rand  rouleau,  brîses,  de  «listaiic  e  eu  ilistnnre, 
les  joints  de  la  cliaine  dorsale,  cela  aliu  de  l'empêcher,  aulaiil  que  possible,  de  se  tordre  à  la  cuisson;  licelez-ia 
ensuite:  cinbslles4a  dans  une  rcnille  épaisse  de  p.ipier  beurré;  cnfllex-la  avec  un  hâtelet  de  cnisine,  font  le 
long  de  la  clisine  ;  puis,  conehez-la  sur  liro.  lie  <inliriaire,  fixée  ?nr  i  elle-ri  par  les  deux  bouts  du  bàteiel.  On 
peut  en  placer  nn  second,  directement  appuyé  sur  le  milieu  de  la  selle,  en  dessus,  lixé  aussi  '»  la  broche  {lar 
les  deux  lioiits.  —  Deux  heures  environ  avant  le  diner,  faites-la  partir  ili  feu  réglé  cl  continu  ;  arrosez-la  sou- 
vent |n  n<1ant  sa  cuisson  ;  déballez-la  vingt  minutes  ai«nt  de  servir,  pour  lui  Taire  prendre  couleur  ;  sales  et  dé* 
brochez  ensuite  sur  nn  plafiuid  ;  cernez  et  enlevé/  !r-.  \'\\v\<  sii|ii'i  ieur'  îles  «Iimix  colés.  aussi  i»ritf(inili'Uienl  que 
possible;  découpez-les  vivement,  eu  tranches  pruporlioni.ées  cl  un  peu  eu  biais,  pour  les  remettre  aussitôt 
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•or  la  Mik,  d«M  kur  Mn  Mlnfel;  pbMi-h  anr  le  eenlra  da  pht  de  rdeté.  Am  deni  boute,  dremet  les  ris* 

soles  en  bouquets  et  croquetlu^  l'u  cIku'iii'  sur  li's  i\pu\  rtSti's  latéraux.  Clacez  H  envoyez  l.i  s:iiii-i'  n  |«art.  — 
Ce  releré  peut  recevoir  lee  orueiuenls  apiiliijués  &  c«ui  qui  |irécédeaU  La  garniture  peut  aussi  être  changée. 

S3f .  —  SELLE  DE  NOUTON  A  I.'VNr.l  USE. 

lMaos<«*z  la  srlle  cDmme  nous  l'aTOUs  dit  au  premier  article  ;  Do  ltz-la  ri'piili("Tenipnl  fl  iiloiigc/  l.i  (l.ius 
WMlmîsiére  pleine  d'eau  bouiliaiile  salée  el  dans  laquelle  vous  aurez  mis  quelques  légumes  émina-s.  1^  selle 

deH  Mre  lacgwft  canvoto.  FaitM^i  banUlir  fivemeal  pcodnit  ine  heure  et  demie  enriran  ;  au  bout  de  ce 

temps,  elle  doit  Mre  atteinte,  quoique  la  viande  soit  enrore  liien  rooée  Alor«,  n-iirez-la  sur  une  plaque,  dcÇbri- 
dex  el  découpez-la  vivement  en  tranches  mincee;  dresseï  direclemenl  sur  plat  de  relevé,  macquez-la  d'une 
sauee  an  beurra  au  «Huanué  «a  boalkn  Uauc;  Mmpoadras  le  desras  avec  uoe  poignée  do  dprat.  Sou 
3  .i  iifs  <liirs,  c4]upéaenpetite  dés,  elnnecuinardedepena.Utelfe  peut  être  cnitanoodéMaaéeotterrleaana 

£4re  découpée. 

532.  —  snxB  DE  Moum  a  u  bbetonne. 

Cênitm  :  Purée  de  baricoto  blanca,  nêMe  ame  un  quart  de  son  Tolnine  de  purée  Sonbise.  —  Souoa 
bretonoe. 

ifprêfi .-  Coiaei  une  selle  de  moaton  d'après  la  méthode  indiquée  au  n*  529.  Au  noment  de  servir,  décou- 
po-ls  en  irandies  miflcet  sur  toute  sa  largeur  ;  masquez  le  Tond  du  plat  de  releré  a?ee  nn  peu  de  farce  ferra** 
qua  vous  raids  hiklicr  :ni  four;  dres»ez  la  selle  dessus,  en  lui  faisant  reprendre  sa  forme;  versi  /  l;i  |iun-e 
dan<t  iin<;  \im  \n-  l'ii  toile  ^Mi  nic  il'iiiu'  diniilli',  H  rourlu-z,  tout  autour  de  la  selle,  une  chaîne  de  rouds  de 
purée  lit)  la  J'uruic  tl'uue  meringue.  Uluccz  lu  selle  au  piiireau.  Servez  la  sauce  à  part. 

533.  —  SKI.I.K  U"A(;.\KVI    a  la  IîOI  Ht>O.N\ vvf 

!.«  selle  propretuoit  dite  de  l'agneau  ne  sufUrait  oertaineiuenl  pas  i  l'aire  un  relevé  convenable,  à 
mofan  qu'il  ne  soM  de  taille  gigantesque.  CTesl  pourquoi  on  laisse  ordinairement  adhéier  les  deux  gigota,  sauf 
pour  cela  lui  ehanger  sa  «lénoniination.  On  sert  aussi  un  seul  quartier  avei  imile  1»  loti^'c. 

Corjiilure  :  13  fonds  de  gros  srticfaanta  entiers,  cnpiis  d'une  purée  de  champignons,  18  laitues  (srciea, 
18  croûtons  de  tangue  éearktek 

AppréU  :  U  faut  choisir  usa  selle  de  In  lle  «pialité,  i  chair  bien  blanche:  pari  z  If  bout  des  gigots,  brisez- 
leur  l'os  de  la  seconde  juinliirf,  fousez  U-i  havoUrs,  enfilez  la  selle  avee  un  liàlel''t,  enilinlle/ rt  rou*-|ii<z-la 
sur  brocbe,  lixez-la  sulidenit  iil  pour  La  faire  partir  une  lieure  et  demie  avant  le  moment  de  servir;  arrosez-la 
aauvent  ;  daalk»la  quelques  ninutca  aeulcnient  afanl  la  serriee,  pour  hii  Un  ptendre  eenlenr  ;  gtooai,  salet 
«Idébrotliez-la  !^iir  nn"  jilri(|iic;  enlevez  les  deux  lllets,  di'-coupez-les  et  remettez  les  dans  le  iiiAnic  simis:  enle- 
va les  deux  noix  des  gijjuts;  découpez-Us  aussi  pour  les  remettre  d3us  le  même  sens  qu'elles  étaient; 
papiHota  les  deux  nnidieB;  dreaau  h  adfe  sur  plat;  cnlonref*ta  des  deux  cdtés  avee  lea  tahuea  alternées 
avec  nn  croûton  de  langue,  et  les  ftiuh  d'artidnutt  auz  dcux  boulin  ;  ^ilan  z  et  ^M-rvez  la  saxK*-  à  pari.  —  T.e.» 
scUes  d'agneau,  ainsi  cuites  et  découpées,  lont  soaeqitibles  d'être  entourées  avec  toutes  les  garnitures 
ifflicaMM  aux  autna  rdevëii 
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DES  GJGOLS  DE  MOliON  Ll  DE  l'UL-SALE. 

I.ps  picol?  (le  moiilon  ou  de  pr^-Mlé  «c  préparent  de  h  niï'inc  manière.  Pour  relevés,  s'il"!  tie  soni  pas 
trop  gros,  on  peut  toujours  les  faire  couper  avec  une  partie  de  la  k»n^  ;  ils  soul  ainsi  plus  faciles  à  découper 
«I  rcpréfcntent  mkiu.  Qucb  ipi'ib  toieot,  ib  doivcot  4ln  cliowu  Uodra  «t  norlifiét  à  point.  La  nandes  In 
jfk»  êmamtmt  et  néaie  oelh»  qui  toal  leodres,  mhiI  tm^iin  coraoes,  ti  oo  kt.cuil  irap  IbtdiM. 

634.  —  GIGOT  Dl  lOOTOlf  A  IX  FBRHltRB. 

Garnilure  :  Une  forte  inacédoioe  de  MgiUMe*  «iMsi  oomptëte  qw  ponilile,  enlerée  à  lâ  cuiOer  d'wier, 

nuoée  h  l'E^pn^-tiole  et  liiiii'  iiii  iiMmi''ii1  mer  lieiirrerl  i;Irni'.  —  S:iii<  e  liimale  rl.iii  e. 

AppréU  :  Ciiuisi:ssc2  un  gijjulde  bouue  i|ualitv,  dressci  la  louge  et  la  ui>u  jusqu'il  U  juiiilurcdu  iiiduciie: 

teiei  le  houl  de  ce  manche,  enlevée  le  ragnoii  et  b  grabee  entant  que  potaiMe,  car  elb  conmanlqne  loiqoon 

;"i  la  viande  le  i;(m"H  iIm  'inf;  n  I,i  (  lil,  >ale7.-le  léfîéreinent,  licelez-le  en  lui  donnant  une  fumie  ;ill<iMp'''e  bien 
arrondie.  ¥oaa-/.  une  tiraisierclouj^uc  cl  étroite,  avec  des  débris  de  lard,  quel<|ucs  laïucs  de  jambon  et  légunea 
énuMiéB;  phcn  le  gigol  deans,  moailla-b  m  qnart  de  sa  tiaotear  avec  du  ninpb  tNmilkni,  railes  partir  et 
Imnber  à  glace  directement  sans  prendre  i  -Mileur;  ali>i"s,  niouillez-le  peu  pr«"it  aux  trois  (juarls  de  sa  li.iuleur 
■ree  du  même  iKmiilon,  et  aussitAt  qu'il  entre  en  êbulliiion,  placcz-le  sur  une  paillasse  modérée  pour  que 
rëbullition  continue  d'une  manière  lente,  maia  ineessante,  prndmt  deux  heures  au  moins,  suivant  la  );r<is. 
se<ir  et  la  tendreté  du  (liçoi.  Quand  il  ert  atteint  à  point,  rethreiJe  sur  une  plaque,  débridez-le,  élendez  le 
fonils  <pii  doit  Aire  en  deini-L'Iaei'.  avec  2  décil.  de  vin  blanc;  passez  et  dèirnii-^-ez-lc  coniplétement,  faites-le 
réduire  prévue  à  glace;  puis  plarrz-le  avec  le  gigol  dans  une  casserole  plus  eiruite;  arrosez  le  gigot  avec 
ce  fonds,  et  puosmi  à  b  boodie  du  fonr  dons  pour  b  glacer  enlièrenent  et  de  beUe  couleur.  —  Au  mo» 
incul  (le  servir,  <'<gontle7.  le  gigot  stir  tiiie  iiLiipii-;  (!i-n«iipi'/  la  liin;.'i'  en  laine^i  n'u'ulières  et  pni|vorlioitn(Vs; 
eolevex  toute  ia  noix  que  vous  taillez  également  en  tranches  de  la  dimension  des  premières  :  le  tout  ensemble 
doH  vons  en  donner  de  15  1 18.  Abm,  placez  la  partie  dn  manche  non  découpée  à  reitrémité  du  pht  de 
releK'  et  dn  S'«ez  les  tranches  on  couronne  tout  autour  des  Iionis  du  plat,  dans  le  genre  qu'indique  ledesrin; 
cela  fait,  papillotez  le  manche,  dressez  ia  macédoine  dans  le  puils,  glaces  toutes  les  partit^;  envovez  h  sanre 

1  part.  —  Un  gigol  cnit  et  dressé  de  cette  manière  peut  reoevair  t*i^icatbn  de  tontes  les  giarnitures  grasses 
daa  retevés.  files  aiMaseit  seulement  quelques  létjtnM  modifleaGons  daos  b  manière  de  l«  dnaser. 

S33.  —  «IGOT  M  MOUTOll  A  L*iC0SSAI8B. 

fiomtfnrv.*  9  gros  choux  Rmdus  en  4  parties,  hhnehis  et  cujts  dans  dn  boolllao  blanc,  avec  &00  gr.  de 

poitrine  de  \w>n-  rimn'e  et  Idanehie  :  ^  ilon/.  de  p  unniesde  tem  tMiraées  roudes  et  cttltes  A  reau.  — Sauce 
au  beurre  au  consommé,  avec  addition  de  persil  liaclié. 

AffHh  :  Pares  m  beau  gigot  aans  longe,  n!tire»4ni  seulement  l'os  sniltant  du  casy  ;  enveloppeitJe  dans 

un  linse.  serrez-le  liien  aui  dein  extréuiih-s  et  plongez-le  dans  une  braisière  aux  trois  quarts  pleine  d'eau 
honillanle  et  salée  ;  donnez  deux  heures  d'ébuilition  vive.  La  viande  doit  rester  rasée  et  conserver  tout  son 
sue.  Quand  le  «ignt  est  cuit,  égouMcs-le  sur  une  plaque  :  dél»allez-le,  enlevés  b  Doit  et  la  fausse  noix,  que 
vous  d(''i  iiiipc/  (  u  tranelies  minces  et  proportionnées  poiu'  les  remettre  dans  leur  sens  mtard,  è  l'endroit 
d'oii  elle>  uni  (•l('  retin'-es  ;  dressez  le  gigot  sur  plat,  pnpillute/.  le  inanclu-,  ('fionllez  et  pare/  les  ipiarliers  de 
choux,  dressez-les  en  ileux  bouquets;  à  côté  des  choux  dres^'z  deux  groupes  de  lames  de  lard,  puis  deux 
bouquelt  de  pommes  de  terre  «u  centre  du  pht.  Ssnces  légètemenl;  serves  le  restant  de  la  sance  i  part, 
—  On  peut  entourer  b  gigot  cuit  d'après  ce  procédé  avec  toutes  sortes  de  garnitures  de  Ugumss. 

536.  —  GIGOT  DB  MOUTON  BUISt  A  Ut  PBOr£.NÇALB. 

Garniture  :  12  tomates  farcies  au  gras.  12  petites  timbales  depibu  à  la  mafteilbiae,  IS  oignons  brebt 

2  dounioes  de  cervelles  frites  i  cru.  —  Purée  U'ail  étendue  avec  le  Csnds  de  cuisson. 
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/^ffrilt  :  IMaotMi  eBtièrcnMBt  m  Imm  gifol  coipé  rond,  e'«3t-ji-dirc  un»  longe  ;  piqwe»le  «DUèremMit 

avor  (11'-:  ril<>l<  rnis  t]f  lard,  j.imbini  cl  (nilT'"*.  ns'aisont»»'"  avi-r  srl  cl  poivre;  n>îsii«oniii'/-cii  (■^,':ili'iii<'nl  les 
chairs  iiiléf  ieure»  ;  couMst-k  en  luciuol  au  centre  2  gousses  d'ati  «alièreA,  env«Ui|>|téi:â  Uan«  un  Ituitquel  de 
fËnH,  Éf»  «M  fcnlle  dk  k«rier:  d<iw  hii  «n  le  eoMiMt  ww  bran  m  poi  allmigfe.  —  Mib^mm  le  fond 

il'iinc  CASsi'iult'  iivali'  ilt's  (limctisiiins  exactes  du  >;i£;ol,  aver  île-;  di-hris  fl  ■  lard  l'i  di-j  l:iiin--;  de  jainiKin,  lë- 
);uni«!»  éiniiw^  ou  ciUier»,  un  bouquet  d'aromates,  quelques  doua  de  girolle  et  poivre  en  grains;  posez  le 
gifet  desMw;  briM  le»  m  pour  ranplir  U»  vtdct  ^  WtMle  gigot;  teka  IcgtoeiMat  k  dMMi,  «mmet-h  de 
brgi-8  bandc«  «le  lard  et  d'un  fort  papinr  beurré  ;  monillez4e  de  3  décil.  de  grand  booilkm  et  hiVe»Ae  loailMr 
à  glace  ;  ajoutez  ensuite  une  bouteille  de  vin  de  Sauleme.  4as«iti&t  réfauUilion  pronoacée,  couvrez  herniétiqae- 
awal  la  caaseruie,  placez-la  sur  don  cendres  chaudes  dont  vous  maMiaei  aussi  le  couvercle,  afin  que  le  nioMit 
leoMiil  De  raaae  pour  ainsi  din-  que  rrisaonner.  Au  bout  de  quatre  heures  on  qnlra  iMHires  et  dMiiie,  le  gigat 
doit  i^lrecnil  :  il  faut  qu'il  soit  tcndri-.  Alors,  n'iirc/-l<>  de  la  ras^indc  -sur  un  citiiviTrli-  ;  i  icndez  le  fond;!  av<r 
'2  décil.  lie  •■uleme;  passez  et  dégraistiez-le,  faites- le  réduire  en  dcuii-glaiv,  dont  vous  versez  moitié  dans  la 
casMfole  oonteDant  le  gigot,  et  glaee«-le  avee  soin  k  h  bouche  do  Four.  Le  reaiaiil  du  fonds  servira  à  étendre 

Is  purée  mrntioniii'i'.  —  \ii  tiio^m  nl  df  ^.  i  vir,  niii  iv  le  ;  ii.u  i'/  li'  d'rdmid  en  devions,  noiir  lui  donner 
de  l'aplomb;  puis,  parUgez-le  en  deux  luoiliés,  dont  l'une  reste  atuclice  au  mancite.  Enlevez  la  partie  »upé- 
rieure;  divises-b  en  deax,  dans  sa  longueur,  et  dfompes  les  deux  psrties  transrersaknieateo  bnes  pour  les 
remettre  sur  l'autre  ntnitié.  On^'^ez  le  pj^il  sur  plat,  papillotez  le  manche  et  rangei  les  timbaks  «t  ka 
UNuates  aux  flanea,  les  oiguons  et  les  œrrtUes  m  deni  beata*  k  purée  à  part. 

537.  —  «I60T  DB  MOUTON  À  Li  DtnOUZBT. 

Faites  bouilKr  W  k  18  groows  pommes  de  terre  bka  rondes;  eiiises*ks  un  peu  reraHS,  égonttez  et 
kiasea-Ies  rerroidlr  pour  les  tourner  rondes  de  la  grusseiur  d'une  bille  de  lulbrd.  Il  faut  les  obtenir  le  plus 
égilet  possible.  Ouaod  elles  sont  tournées,  vida>4ss  an  moyen  d'une  cuiller  à  racinas,  en  hmr  faisant  un  petit 
Irai  rond  ;  lorsqu'elles  sont  vidées,  emplisset-lea  de  Unes  helbes  «ia|dè(es,  bien  féduites,  Irè^-légèi-ement 
saucées  et  mêlées  dans  un  cinquième  de  leur  volume  delarce  crue.  Onand  elles  sojil  pleines,  fermer  les  ouver- 
tures avee  une  pun'-e  de  |M)iniiie_s  de  terri'  irè-s-feriiii"i.  aiinV  le^  avoir  liiiinecléi'*  d'un  peu  de  bbnc  d'u'ufs. 
Alors,  |-an^cz-les  daus  uu  sauluir  prulonU,  foncé  de  latU.  Lllt-s  doivent  se  trouver  serrées  cl  laisser  le  uwiub 
dévide  possOde  enin  elles;  CBUffttJcs  également  avec  dea  bandes  de  lard,  et  MOuiHw  ks  à  peu  pris  It  kar 
hauteur  avec  un  bon  fonds  de  \eau;  fa  il  e^;  les  partir  en  ébullilioii;  ritir-z-bs  eiisniic  sur  un  feu  modéré  pen- 
dant une  heure;  arrosex-ks  de  u-iujis  en  temps.  —  Ik'ikisez  le  gigol  enliu*,  dai>rtis  ks  prescriptions  que  nous 
fSBOwd'indiqnerè  l'artide  qui  procède.  Quand  il  est  Usa  ^aoé,  décmipea-k  et  dressai  Isa  paamsa  da  terre 
autour:  masqne»ka  lilftwinnl  am  «ne  demi  a^ngnak;  gkosa  kalamai  da  gigot  ot  sorTaià  put  «ne  sann 
tomalackire. 

838.  —  GIGOT  DB  nÉr&ili  X  LA  LOBBAINE. 

finniiliiv*:  12  petits  boaqnata  de  ciioux  farcis  et  t>raisé<i,  12  morreaux  carrés  de  poitrine  de  pnrr  fumé, 
cnila  eotîêre  avec  ks  chouan  apria  avoir  été  bkncbM  ;  6  doux,  de  petites  carottes  enlevées  i  k  cuiUer  d'acier. 
—  Sauce  napolitaine. 

A]>]>r('i*  :  r.boisissez  un  beau  gigot  avec  sa  longe  bien  mortifiée;  baltex-le avec  le  plat  du  couperet  pour 
l'attendrir  ;  désatrez  les  rhairs  du  matK  ln'  ;  srie/.  reliii-ri  droit  :  d(''w>s<e/  l:i  lotije  et  la  rtoi\  jiisr|ii'ii  la  première 
jointare  ;  Urelez-le  bien  serré  et  bien  rond  ;  coucliez-le  solidement  sur  broche  et  failes-lc  cuire  à  feu  réglé, 
ma  iMare  et  demn  environ.  Les  diairs  ddvent  lesler  rosées  :  pour  Tobtenir  ainai,  il  llmt  te  mettre  k  temps  et 

le  servir  aus-iitôl  cuit.  Salez  et  di^hrorliey-le,  di'i  tMipi-?  d'abord  la  Innse.  iiiii';  1rs  iini\.  re  lie  de  dessus  et  celle 
de  (ksMUji  ;  remeUei  chaque  partie  à  sa  place  pour  relormer  le  gigot  ;  papillotez  le  manche  ;  dressez  les  choux 
mêmg  as  hadteMBtauaaiHwknMdekid.  tes  carottes  gkoées  an  moment  seront  pheéea  an  boAt  opposé 
na  maBriM  dngigiB»  CfaMB  ka  cimn  et  k  hfd  j  envojcs  lasmca  dank  nnisièn. 
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CUISINB  ClAWIQUI. 


639.  —  GIGOT  DE  PRÊ-Siti  SU  CHEnUDIL. 


Faites  bim  nmrtiSar  m  gignt  avec  n  long»  ;  «Maoaiai'le  «n  partie  leolemenl  et  cwnai-le  en  deaaoM  ; 

rai(<>{i-l(i  inacërer  quelquee  j<mn  dans  une  marinade  cuile  H  \wn  aromatisée.  Quelques  lituires  avant  de  servir, 
^tttlet-le  sur  un  linge  ;  ëpongei-le  liieii,  pafcs-ie  enauite  de  son  épidernie  superQciel,  el  piques-le  à  l'e^l 
d'un  quartier  de  cfaerreuil  ;  co»cliei-Ie  ensaite  snr  brodie.  Usei-le  «olideaieiit  et  Mte»-k  psrdr  I  peu  près 
deux  heures  et  dsaïe;  arrosez-le  souvent  arec  du  bon  dé^isi^is  ;  tn  ilcrnior  lieu,  saleï-lc  légèrement,  placez  et 
d<>t>i'i>rlii  /-lc  sur  tin  [iLifond  |M(iir  le  ilfnmpiT  d'après  l'une  des  diiïéri-iili's  m T'ilimlfs  décrites  ;  dn-s&ez-le 
dir<.-t:li'uienl  sur  plat,  «nluurt'it-lit  d'une  garnilure  quelconque  ou  masquez-le  tout  siinplcnu^nl  de  sauce  poivrade, 

dMt  veoa  eowfei  le  snrplua  ca  saiicièfie.  —  A  la  pobnaiae,  on  arroM  oe  gigotaTee  la  BMrlnade  nêléa  I  la 
nême  qnantilé  de  crèOM  atgK, 


Les  cuissots  sont  |>eu  eu  usage,  I  cause  de  leur  volume.  11  se  rencontre  purtanl  des  cas  où  la  nécessité 
aUige  de  les  servir  ainsi:  qoand  ils  sont  petits,  ils  pemenl  sans  diSkalté  aller  avec  un  autiersleid;  il  but 
alors  ks  dioisir  de  bonne  fiulilé,  c'esl>44iro  à  chair  Manche  et  grasse. 


Ganknn  :  Celte  gamitwe  se  compose  entitrement  avea  les  diijrontes  fritnrsa  à  l'Italienne,  dteiles 

sous  le  titre  de  friUo-mhtc.  —  Sitvc?  à  |i;irt  une  saïUT  tonialt*. 

Apprêts  :  Choisissez  un  gigot  di-  ninyiMine  grosseur;  désossez-le  depuis  le  casy  jusqu'à  la  première  join* 
tare  de  la  gigue;  aabs  Kgèmnent  les  chairs  intériettres  et  renplaeei  les  «s  par  de  la  farce  de  veau  ;  couses  le 
cuissot  en  lui  doiinntil  iiiiu  fdrtnr  un  peu  allongée,  [mis  nii'tl"z-Ii'  dnn-;  une  liniisièn- gras-u'mrnl  hnirrée  ; 
salez  modércmenl  en  dessus  un  bon  morceau  de  beurre,  recouvrez  de  papier  et  faites  partir  au  four  modéré. 
Deux  benres  enTinm  snfBsent,  nais  il  ne  doit  pas  être  perdu  de  vue;  il  faut  le  retourner  tontes  les  dix 
minnti'S  I<>  mouiller  d'une  cuillerée  de  consommé  d.ms  le  ras  où  il  cuirait  trop  vile.  En  dernier  lieu,  faites-le 
glacer  en  riiumeclanl  au  pinceau  avec  de  la  glace,  pois  relircx-le  sur  une  plnqne,  débrides-le,  enlevés  la 
bonne  noix  que  vous  détailles  en  Irandiei  ndiMai  dresses  le  cakaot  sur  plat,  appuyé  sur  le  oMé  oi  fat  aoii 
est  enlevée  ;  di  > oupez  en  entnille  la  sous-noix  que  VOUS  remettez  k  m  place  toute  taillée  :  dresses  la  bonne  noix 
ati  houl  du  eiiis^ot,  les  tranrtiev  nn^ées  en  ronronne,  et  la  jrarniinre  partie  an  milieu  et  partie  au  bout,  divi- 
sée en  petits  bouquets  ;  papdlolez  le  maucUe,  glacez  le  gigot  sur  toutes  ses  parties,  servez  la  sauce  en  sau- 
cière. —  Gecnissot  ainsi  préparé  devient  très-tendre  et  conserve  tonte  la  saveur  de  ses  viandes.  L'essentiel 

est  qu'il  soit  toujours  conilnil  à  feu  ns?ez  chaud  jMJur  que  la  viande  ne  rejette  jtas  -^nn  humidité  ;  il  f.uil  t  e]n  n- 
dant  qu'il  soil  asses  dons  pour  que  le  beurre  ne  noircisse  pas.  Cuit  ainsi,  on  peut  l' entourer  avec  toutes  les 
garait  ores  touIiws. 


Garniture  :  Rago4t  de  concombres  enlevés  à  la  rolonnc,  blanchis  et  lorobi~i  à  glace,  arec  une  pointa  do 
sucre,  saucés  au  dernier  moment  avec  une  béchaniel  bien  réduite.  —  Escalopes  do  ris  do  veau,  cbanpignona 

et  lan^'in-  écarlate  pour  le  puils.  —  Sauce  demi-espagnole. 

Appréls  :  Désossez  uu  moyen  cuissot,  remplacez  les  os  par  de  la  farce,  liridez-lc  en  forme  un  peu  allon- 
gée et  faites-le  cuire  au  fonr  d'après  la  mdtbode  indiquée  I  l'artido  précédent.  Quand  il  est  cuit,  retbwsJa 

pour  le  laisiier  refroidir  sous  presse  et  lui  fiiire  premlre  la  forme  ovale,  lé^rèremenl  aplatie  et  bien  d'aplomb. 
Alors,  débrides-le,  parez  bien  le  manche  et  ouvrez-le  avec  la  pointe  d'un  couteau  tout  autour  de  sa  surface,  en 


DES  COISSOTS  DE  VEAU. 


MO.  —  CV1SS0T  DE  mu  k  l'italienne. 


541. —  ciissor  uE  VEAt     la  svmvritvine. 


MBLBVil  BT  CARMlTVflBS.  —  •OIICUBRIB.  180 
pndqttMt  an  vide  m  nili«a,  qai  m  iuppradie  dec  bords  par  m  Urgwr,  et  d«iit  la  pralèiideDr  attahit  moilié 

«le  I'(''|i.i!v>:cm-  ilii  nii'isdt,  (If  miniiTc  ;i  i-n  faire  untM'aissc  régiilién*.  l'ni'  bcnw  .iv;!!)!  de  servir,  plarcz-l»»  ilans 
une  casserole  ovale  avec  un  peu  de  deuii-glace,  humectez-le  en  dessus  et  poussez  à  la  Iwuclie  du  four,  la  cas- 
•cnde  oonmie  de  papier  beurré;  pendant  qn'il  cbanlTe,  voits  parera  les  viandea  reUrées  de  h  caiaie,  de 
toutes  leurs  parties  nerveuses,  el  tous  Ic«  taillerez  en  e?<-alopes  iniiice*,  de  "  à  4  ceiil.  de  lirge  ;  vinis  aurez 
également  escatopé  3  ou  4  moyens  ris  de  veau,  blanchis,  pour  les  faire  cuire  au  beurre  el  tomber  k  glace 
avec  du  consommé.  E^^calupez  également  3  doux,  de  champignons  cuïla  el  environ  le  mémo  voinne  de  bnfDO 
dCHtate»  lailiéa  en  ronds,  à  peu  près  de  la  iitèine  diiMOiton.  —  Dix  à  douze  iiiiiiiiles  avant  «le  servir,  plaeei 
dans  un  grand  sautoir  1  dtT.il.  de  velmiti'  r.Nliiil  au  moment  arec  le  l'oiuk  des  <'liaiiijii;.;ii(>n<<,  et  liiii  avec 
quelques  cuillerées  de  glace  de  voladlc;  adUitionucz-lui  les  escalopes  de  veau,  ris,  champignons  el  langue; 
coavrat  le  lautoir  et  chanOiBi  k  feo  dou,  «ans  Aidlîtion.  —  Avanld'envojer,  dreeseï  le  eoisaot  sur  le  plat  de  - 
nievë,  papillolez  le  manche,  entourez-le  de  la  ^.uniiiire  do  oonoomlifet,  glace»le  entièrement  at  ampliMoile 
puîta  avec  reacalope  préparée.  Servez  la  sauce  à  part. 

542.  —  QUATOBB  DB  POHC  l>Bin-9iLft  A  U.  VALBNCIBNNBS. 

Faites  marérer  dans  la  saumure,  pendant  i  inq  à  slv  jmirs,  un  quarlier  de  porc  frais  de  honne  qnalitt^ 
el  snrtout  jeune  et  tendre;  au  bout  de  ce  temps,  (ailcs-le  dégorger  toute  une  journée,  retirez  l'os  du  cas; 
senkinent,  brida  M  plaen>le  dans  une  brahière  fimeée  de  légumes  et  aromates;  nwnllles'le  avec  une  boa* 
teille  de  saoteme  etl^tslaut  de  grand-bouillon:  faites-le  partir  en  plein  fourneau  et  lai»Aez-le  réduire  d'un 
quart  environ  ;  relirez  ensuite  la  cjisisenile  sur  feu  modéré  ;  couvrez  le  jambon  d'un  fort  papier  el  la  braisièrc 
de  son  couvercle;  Unissez  de  le  cuire  tout  douoemcnt.  II  faut  au  moins  deux  heures  de  cuisson.  Quand  il  est 
bien  atteint,  retirea-le  sur  vne  plaqœ,  pana-le  de  sa  oiaenne,  arrondisses  le  manche,  passez  et  dégraisses 
.»on  fonds,  que  vnii';  r'Miti<!<>z  en  demi-glace  ;  placez-le  avn-  le  (piartier  dans  une  casserole  longue  et  jj!are/-Ie, 
à  découvert,  à  la  Iwuclie  du  four,  en  l'Iiumcctanl  au  pinceau  à  cliaque  minute,  jusqu'à  ce  qu'il  soil  d'une  belle 
eeoienr  ;  ahm  retires-le  pour  le  déeonper  d'aprta  le  mode  indiqué  poar  les  jambons,  papillotei  et  entaorcx-le 

d'un  riz  à  In  Valenriemu  <  indique  au  n*  2*)<î  ;  envoyé?  ."i  part  une  denii-c<p;if,'tKiIr'  au  madife.  —  Ofl  ptntéga- 
iemenl  entourer  ces  quartiers  avec  toule  autre  garniture  de  viande  ou  de  légumes. 

643.  —  OUJUtTIBH  DB  PORC  DBMI-8ilt  CIBHI  Dl  CHOUX  DB  BROXILLES. 

.Vprés  avilir  dessalé  et  désossé  le  qurniier  comme  nou*  venons  de  le  dire,  eiivelitppe/-li'  dans  un  liii^-e 
très-serré  el  cuisez-le  à  l'eau  tout  simplement  avec  quelques  légumes  dedans  ;  domiez  deux  heures  el  demie 
envinn  d'ébuffllion  continue,  «t  quand  il  est  cuit*  déballex-le,  pare>-le  de  sa  eouenne,  découpes-k  d'qirts 
les  règles  indiquées  pk»  hMl,  ylMCS-Ie  sur  le  plat  de  relevé  et  entourez-le  avec  les  choux  blanchis  et  lanid* 
au  beurre  ft  ta  minute;  sauces  au  moment  avec  un  velouté  léger,  fini  avec  un  beurre  maître  d'IiAtcl;  cnvojes 
le  surplus  en  saucière.  —On  pentenlMrer  oe  relevé  avec  une  purée,  légumes  ou  toute  autre  garniture. 

TiH.  —  PETITS  COCHONS  DE  LAIT. 

L'espèce  dite  des  Tonilitns  est  la  plus  recherchée,  mais  elle  ne  se  rencontre  pas  partout  ;  i  son  défaut,  on 
emploie  ceux  dont  on  dispose.  —  En  Italie  el  en  Russie,  on  fail  une  grande  constimmation  de  cochons  de 
lait;  mais  on  ne  les  sert  guère  que  dans  les  dîners  d'ordinaire,  et  nous  comprenons  dilBcilement  qu'on  poisea 
le?  servir  en  toute  autn;  circoiistancx*.  La  meilleure  et  pour  ain>i  dire  l'iuiiiinc  manière  de  les  apprêter  e.st 
cille  de  les  rùlir  à  la  broche,  en  les  arrosant  avec  de  llluile  [lour  le:»  rendre  u'oustillauts.  (^ette  qualité  el 
celle  de  leor  tendreté  naturdie  sont  les  seules  qui  lenr  donnent  quelque  mérite.  —  On  saigne  ranimai  et  on 
l'échande  imm  Itii  enlever  les  soies;  on  h  vide  1 1  on  le  fait  dégorger  quelques  heures;  on  le  ressuie  bien,  on 
lui  met  dans  le  ventre  un  fort  bouquet  do  sauge  et  on  le  coud  ensuite  pour  le  brider  ;  on  le  fait  roorlilicr  à 
rair  tonte  nno  nuit,  suivant  h  aalaon.  Dans  ces  conditions  on  le  couelw  snr  bnidie,  en  Ini  donnant  «no 
licwa  et  demie  de  onlason,  et  l'arrosant  k  chaque  instant  :  il  doit  vanir  de  bcHe  oonlenr  et  la  peau  tfèa^èeboi. 
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515.       JAMJliJ.V  GLACÉ  A  LA  fOETE-M AlLLOT. 

Giirniiure:  12  tronçons  ilc  concombres  farcis  «l  braisés  d'aprèn  les  règles;  12  petits  bouquets  de  cboux- 
flcon  UcB  Unes,  fetanclin  i  Tcm  atMe;  tnlB  donniiMa  de  bénies  de  luveu  enfef^e  à  h  plnegianle  eofller 

d'aciVr;  12  rouelles  de  grosses  c.irntrr'^  d'un  nMiliiiiMn-  irr'i)aiss<Mir,  Maiicliics  et  lini-ii'i's  nvpc  lard,  jnlNNl 
et  un  hou  fonds  corsé.  —  Épinards  à  part.  —  2  bàleicts  de  It'gumes.  —  Sauce  demi>glac«  à  l'estragva. 

AffrMt  t  Vtnt  d'tbord  le  jamben  aur  I«im  le*  eonlmn  qui  ont  été  les  pins  eipeaé*  k  l'actien  dn  sel  on 

d*»]!  ftlIlKH- ;  rt-lirt'Z  l'os  du  casy;  lirisi*»  (•«•lui  dr  la  pmnitTf  joiiiUiri'  niissi  avant  possililc,  mais  «ans  li 
vetirer;  acicz  l'os  du  manche  et  mellez-le  à  dessaler  riagt-quatre  ou  trente-six  heures,  suivant  qu'il  est  gros* 
fiMzeueup|Meéab»iid«»ineiitdMrgédeMl;«BledHMaleàrflm  ainpie  etGoiinirte,8ie*eatpoflsiMe:  dan 
le  cas  oootnin-,  il  faut  n-tiouvt-ler  souteM  le  bain.  Quand  il  est  deaaaië,  é|ionge<-l«,  rftcles  la  cotirane  avec 
un  coiileau,  pinltallez-le  dans  un  linge  éirajteoMnt  aerrd  et  plonjj^ei-le  dans  une  braisière  pleine  d'eau  Troide; 
ajoulez  carotte»,  oignons,  bouquet  d'eronalcs  et  une  bouteille  de  vin  blanc  ;  iailea  partir  en  êbullitioa, 
écunei,  relirei  snr  l'angle  du  roumean  et  Iaîasei4e  cuire  tout  doucement.  Si  le  Janben  est  salé  depuis  peu 

cl  df  viiiiiil''  jiMini-  et  tt-tidn- ,  Irni-  mi  rumlrt'  licurrs  ppuvcnl  sufïni- ;  ;iiilri'm<'iit  ,  il  |n'iit  rxi'.Tr  cinq  et 
ntéuic  »ix  heure»  ;  luais,  pour  ne  pas  s  y  truuiper ,  il  s'a^t  d°e;ii>a}er  de  ttuups  eu  teuips  la  fermeté  de  la 
viande  en  la  sondant  avec  une  aiguille  k  brider.  Ptir  ce  neTen,  il  n'y  a  pas  de  surprise  possible,  «ar  il 
serait  aussi  désayréaiile  de  le  nlirer  trop  dur  que  trop  cuit  Quand  vous  «Mes  *ùr  qu'il  n:i.  iiit  à  |ioiiH. 
égouttez-k,  déballez-le,  retirez- lui  l'os  lirisé  de  la  cuisse,  parez-le  bien  rond  ;  retirez  la  couenne  eu  partie  seu- 
leiwnl,  peur  laisser  vers  k  maacbe  me  partie  circulaire  ^  vous  dentelés  r^ulièreinent.  Quand  il  est  bien 
paré.  plaiM>/-!u  dans  une  oBSScrole  ovale,  dans  b  fond  de  laquelle  vous  mettez  un  peu  de  bnuillou  pour  le 
nainleuir  chaud  ju$<|u'au  moment  de  servir;  ce  nement  venu,  sortez  et  déi»upei-le  sur  le  dessus,  c'cst-à- 
dârsdu  cdtc  de  la  fausse  noix,  en  lames  transversales  et  minces,  ce  qu'un  obtient  sans  dinicului,  attendu  que 
les  cbairB  ne  sont  pas  détachées  et  résistent  par  conséquent  davantage.  Il  Tant  en  découper  senUiiiieiit  un  v 

qiiiiiz;tiiie  de  Irauchfs  cl  c'-vilcr  ir.illiT  iri>p  Imi  du  d'iii'  oppoM'  au  ni.iinhc;  car.  ver*  le  bout,  li  >  viiiiidt-.s 
sont  plus  minces  et  ne  résistera leiil  pa»  (juaud  U^n  liunts,  t>oul  toutes  taillées,  Uivisez-lcsi  par  le  milieu,  passez 
le  couteau  en  dessous,  dn  oAlé  du  iMncbe,  à  quelques  centimètres  de  probndew,  ti  glisse»^  jusqu'à  l'autre 
ovtn'iiiilr  (li  s  liuiK's  c<<tip)M-s,  afin  de  les  délai'lii  r  i'iitii''r<M)iei)t  <lii  j.'iintiou.  En  (jpi'i'HMt  aiusi,  on  csl  si'ir  de  le 
uiaiiitenir  bleu  eutier.  Drcssez-le  alors  sur  le  plat;  glacez  et  poussez  une  minute  au  four  ;  retirez-le  à  l  ias* 
tant  pour  le  papiUolcr  ;  entoures^le  de  ses  gamiinres  dans  l'ordre  suivant  :  les  navets  au  bout  du  plat  opposé 
au  manche;  aux  deux  côtés  des  navets, deux  bouipiris  de  carottes;  après  \ci  carottes  les  bouquets  ik-  diou- 
Oeur  et  les  concombres  ensuite;  sauces  les  navels  h  la  crème,  les  carottes  à  l'espagnole  légère,  glacez  le 
jambon  en  entier,  piques  ba  deui  bâleleta  snr  la  partie  mince  de  la  couenne,  et  envoyez  la  sauce  et  les 
épinards  séparément. 

SM.  —  lAlOOV  miBÉ  A  U  CàMÈUm. 

Garniture  :  "ÏTtO  gr.  de  trulTes  noires  que  vous  parcs  et  énÉtcez  en  lames  de  l'épaisseur  d'une  pièce  de 
cinq  francs;  V2  petits  timlrons  tic  vmu  Vdleroy.  Six  lieiin-s  avant  de  servir,  lavez  h  l'eau  froide  à  peu  près 
3  kiL  de  bonne  choucroute  de  .Stra!>huurg.  pUcez-hi  dans  uuu  casaerole  avec  5O0  gr.  de  petit  salé  paré  et  blan- 
du,  ne  pertri»,  un  verre  de  vin  dn  BÛw,  «t  csavrsK  la  ebeociwan  avec  dn  bon  baniHen  nn  pea  (rat.  Mtso 
partir  en  l'bnlliliiui.  puis  plan  /  la  (a.<s<Tiilf  sur  un  feu  mod/rr',  .illn  ipi'rlli'  ne  la-se  que  mijoter  pendant  tout 
le  temps  de  la  cuisson.  Lnc  heure  avant  de  servir,  égoullez-la  dans  une  pa^irc,  de  manière  i  la  séparer  de 
tonte  la  graisse  et  la  laisser  refroidir;  passea>la  ensuite  dans  une  essoerole,  afootes  les  tmifes  émincées  et 
2  (Iiril.  ilf  vin  de  (;iiain|i.'i;.ne  sec;  faites  partir  h  casserole  feriin'''  t  t  1, iis.se/  tomber  A  };!n<e  tout  doucement, 
eu  remuant  souvent.  —  2  halelets  :  sauce  veloutée  claire  finie  au  mometii  avec  petit  beurre  de  Cayenne. 

Afprili  !  Après avmr  paré  et  dégorgé  proiiortionnalleaMnft  un  bon  jambon,  enveloppet-le  dana  an  lingn 
«t  faites-le  cuire  tout  simplement  à  l'eau,  leoez-le  un  peu  phia  famé  que  le  précédent  ;  quand  il  est  cuit, 
déhalisa-la.  retiitti'ea  briaé  de  la  cuisse  et  renftnnaa»!»  de  aontawi  dans  le  liiy  aafrsinhi,  iwisn  la  atMl» 
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k  rerraidir  MMispresM  b^re;  au  buul  tic  qud«]iics  heures,  (lt'liall*v-l>'.  pai-uz»]»  Vim  rond  autour,  en  deaaoas, 
aiiKi  que  If  in  inrlu'  .iiniufl  vous  l.iisscz  ailli.  ht  une  petite  partie  fie  la  totienrte,  que  tous  cisèlerez  ensuite. 
Le  iaiiii»i>H  vURl  |>ai'c,  faileis-lui  une  enUilIc  |<arlaul  d'un  bout  k  1  autre  à  qucli{ues  ceniiutèlres  des  eklrèmes, 
«l  arrinat  mimî  proIbBdëawiil  qn*  poMiUe:  teinca-l»  rigJièriwn— I  «•  iaaàm  nàaam  i|m  vom  divim 
ensuite  i>ar  le  milieu;  rassrtnhli  î-Us.  n  lurun  z  1rs  tranches  dans  leur  sens  priinilif ,  culi  v.'z-les  louleit  en- 
semble sans  ks  deforoirr  et  à  l'aide  d'un  couvercle  de  caMer«le  pour  les  reiuetlrc  dans  1  euUiUe,  et  diauniuka 
kar aNipwe ;  cela  bit.  pbwei  le  janban  dana  «ne  petite caaaerDie  onle,  avec  ane  4e«i  •kwleille  de  nadèin» 
etS  déciL  de  demi-glace  ;  rouvrez  lu  casserole  et  raites-I.i  p;ir(ir  ;  l»iss«z  réduire  «le  mnilié,  puis  laîiisez  mijoter 
sur  feu  modéré  pewlaal  une  beure  à  peu  prés.  Viagl  miaule»  avaal  de  servir,  glacex-le  au  piaceaa  avec  ses 
fonds,  poussez  la  casserole  découverte  i  la  iMmbe  dn  km  modérément  eband,  et  bites-le  colorer  tout  donce- 
■entd'uu  beau  g'aeé.  Au  moment  de  dresser,  entevez-le  avec  soin ,  |  I  !<■  directement  sur  le  plat  ilr  r>'levv, 
p«pillntez-le,  dresse/  le»  ti<nilrons  en  bouqnet  à  rcxlr^rae  opposé  du  ntaucbo,  et  dresse!  tOUl  le  long  de*  deux 
côtés  du  Jambon  la  cboiicroule  aux  Irulles,  piquez  les  hàtclets.  —  Saucière  i  part. 

647.  —  JAMBO.V  BKAISÉ  A  LA  rUCKLtH-MLShLAi:. 

C9nUur$  :  12  petites  boui-li«^s  h  la  marédoine  taillé  k  la  cailler  d'acier  \  12  peliies  croustades  aux  épi- 
naidt:  13  belles  laitues  rarcics,  blanchies  et  glacées;  S  liàtelets  — Sauce  i  s|tagnole  claire  au  viu  et  aux  Irufles. 

Apiirrh  :  l'arezel  désossez  le  jambon  connue  nous  l  avcuis  dit  préc<:deminenl,  placez-le  iii'iidanl  \in;,'l- 
qualrc  à  trente  heun's  dans  un  bain  de  lait  coupé  avec  un  quart  d'eau,  changez  souvent  le  baiu  ;  en  dernier 
liea,  plaees-le  avec  le  jambMi  daiu  une  braiaière,  et  faites-le  partir  eo  Aidlidaii  peadant  quarante  minnles; 

an  boni  dr  ti-nip",  retirez  li-  janilinn,  mPruii  lii^'-'v-!>',  |;;ne7-le  des  siiperfiiMes  i:iiin('s  nu  a!l''rr'i's.  riiiballez- 
le  d'un  linge  et  jetez-le  dans  une  braisière  avec  6lio4iledlc.s  de  vin  du  Kbin,  et  le  reste  du  boudluu  blanc  pour 
leoovTrir  tout  juste;  ajoulex  beaucoup  de  MgamcA,  carottes,  oignons,  oéieri  et  anMoates;  Mies  partir  en  ébul- 
lition,  fermez  lierméti<|uemenl  l.i  br.isière  et  poussez-Ia  an  fiinr  ilouv  afin  qu'elle  ne  fassi-  que  mijoter;  au  liout 
de  deux  heures,  retourucz  le  jambon,  sondez-le  pour  vous  assurer  de  son  degré  de  cuisson,  et  laissez-le  finir 
da  MÎreéMt  In  nrtMi  conditions;  il  faut  senVnienl  aurveiner  sa  eniasen.  Quand  il  est  atteint,  déballex4e 
paar  retirer  Tos  de  la  «Bisse -,  enil>alb'7-le  de  nouveau  d*uo  linge  rarralcfai  et  laissi/lc  refroidir  sons  presse; 
penrinnt  ce  temps,  passez  et  di'praisH  Z  le  fonds,  réduisez-en  une  partie  en  demi-glace  ponr  glacer  le  jambon, 
et  une  autre  (»artie,  c'esl-à-dire  >>  décd.  que  vous  faites  réduire  d'un  quart  avec  5  décil.  d'espagnole  et  i  poi- 
gnées de  panrea  de  ImKMé  Qnsnd  le  jambon  est  refroidi,  parei4e  et  découpez-le  rorome  nous  venons  de  le 
dire;  puis,  trois  quarts  d'Iienre  av.int  ilr  servir,  placez-k'  dans  une  casserole  ovale,  mouille/  avec  la  ilt-mi- 
gbce,  faites  partir  et  diauifez  doucement;  en  dernier  lieu,  glacez-le  à  la  bouche  du  four.  Au  moment  venu, 
qaond  il  est  de  eonleor  mUe,  dresswie  sar  plat  de  relevd,  dresseï  les  hitnes  en  bonquels  sur  le  beat  dn  pist 
appéec  an  manche,  les  lioucbéis  et  croustades  tout  autour;  saiiciz  li'?rn  iii'i>i  lis  laitues,  pa[>i!!oleï  le 
nmndie,  pi^ez  les  deux  hatdets  ;  saucière  à  part  —  Un  jambon  cuit  ainsi  peut  être  entouré  avec  toutes  les 
gamitureataolaci. 

fi48.  —  JAMBON  VLkGk  AUX  «ACIHBS. 
CofHÏlHfS .'  4  dovx.  de  pctilea  pommes  de  (erre  nomi  lli-s.  culii  s  avec  du  beurre  dniis  un  sautoir,  et  Unies 
aUBMaBentavccunc  cuillerée  de  paraii  baclié;  13  petites  raeiues  de  céleris-raves,  parées,  rondes,  blanchies, 
vidées  modérément  avec  une  cniHer  I  racine,  et  cuites  dana  on  fond  de  poêle  couverte  de  lard,  ponr  les 
maintenir  blanches  en  les  dressant  sur  le»  glaces  et  emplies  de  purée  de  champignona;  4  doaz.  de  beaax 
àmax  de  Bruielies  hianrhis  et  satilés  an  beurre  ;  4  diuiz.  de  petite»  e^rotles  nouvelles  blanchies  et  sautées  an 
Iwnm,  avec  nue  pointe  de  sucre  ;  2  hàlelcts  de  b-jjnmes  ;  sance  demi-M|iagnule,  finie  an  moment  avec  un  maître 
d*hèkel. 

itp/irr/t  •  Ctiwez  le  jambon  d'après  l'une  des  méllioiles  décrites  ;  iléconp<"z-k'.  slacez  et  dressez  sur  plat 
comme  nous  l'avons  dit  plus  haut,  puis  rangez  aux  deux  extrêmes  \Kf  «-aru(t<«  et  les  choux  de  Bruxelles  ;  les 
oéhria  al  les  panMea  de  terra  seront  pfaMés  an  dent  côtés;  papilkMei  «t  piquei  les  lâlelets.  —  Saucière  à 
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549.  —  UMBOIIS  DE  M1KASSIN8  ET  0VE90KS. 


Lob  {«bIimm  de  nnrcaHiu  Aiinds  tout  tmn  oomimms  en  Eniope:  eeiu  «Teunomle  tont  moins  ;  b 

Russie  et  l'Aiii»'ri(]iit'  en  fournissent  qui  nVntn-nt  fias  tlansli-  roinnuTcc,  in.iis  qui  rirculent  par  cirronstancc. 
Les  uns  et  les  aulres  se  d«»osacnl  cl  8'envelop|ieiil  dans  des  boyaux  ou  vessies  avanl  d'âtre  lûmes.  1^  viandes 
de  ces  deux  animaoi  n'ont  rien  de  remerquaUe  que  leur  rareté,  cvlle  du  dernier  surtout  ;  quant  au  goAt,  i 
b  aucculenct>,  im  comprend  tm'uni'  fui'i  doininées  p.tr  l'artiiin  ilii  «l'I  et  de  la  rnnu  e  i  llis  ne  donnent  plus 
qn'UM  idée  incerlaine  de  leur  goùl  particulier  :  c'est  en  effet  ce  qui  en  résulte  ;  et  puiu-  peu  qu'on  néglijse  de 
lea  cuire  dans  wi  finds  auecnbnt  et  aablUntiel,  on  ne  leur  tMure  plus  qu'un  goût  médiocre  ai,  eomme  S 
arrive  quelquefois,  la  viande  se  rencoDlrt  dura»  ou  que  la  sabbon  leur  ail  été  appliquée  d'une  maniin 
inipai  Hiite.  —  La  ^eule  cuisson  qui  leur  conricnnc  est  une  bonne  mirepoix  au  vin,  succulente  el  aroniniisèe  : 
c'est  l  apprèt  le  plus  propre  à  corriger  Icurdéraot  de  nature  et  Tarome  eNallé  de  sauvage  qu  ils  eilialeul 
Itrasqnc  totqoun  et  qid  tas  icod  ddsagréoUes  an  goAt  de  benuooop  de  moi^ 


Lea  noix  les  plus  unîmes  comme  rebtfés  sont  ceOes  de  bmif  et  de  venu  ;  les  premières,  à  craso  do  bur 
voinme,  sont  beaucmip  moins  en  imfif  que  les  secondi  s,  i^uulis  qiieceibs  de  «cau  soM  très-usitéos  et  sup- 
portent toutes  les  préparations  applicables  à  cette  qualité  de  viande. 


Il  faut  que  la  nuiv  .«il  si-journé  dans  h  saunniri"  de  \iii;;l  i'i  vinul-i  iiiq  y.^\\r<.  }j  pnn  i'dr- de  sidni-^on  du 
bonif  est  indiqué  dans  la  partie  des  conserves.  Après  avoir  rclin;  et  ralraiclii  une  noix  salée,  placez-la  dans 
oae  marmite  proportionnée,  connes-la  d'eon  fraîche,  ajonles  nn  liouqnet  de  légumes  et  bites>b  partir  en 
ébullition  en  plein  fourneau;  reUres-b  ensuite  sur  I',)ng1e  et  laissei'Inî  achever  sa  cuisson  par  une  èbulliliou 
modérée  et  continue  ;  quatre  ou  cinq  heniea  au  plus,  suivant  son  volume,  doivent  suffire  k  la  pénétrer  à  point  ; 
il  faut  avoir  soin  de  h  sonder  avant  de  h  retirer  potir  vous  aaaurer  de  son  degré  de  coction.  —Quand  etle  est 
cuite,  pares-b  aussi  bien  ipie  possible  et  déooupes^a  en  entailles  que  voua  pnliqueiMrb  partie  supt-rieure 
fit  di'coopi'z  en  tranches  minces.  IM<icez-la  sur  un  pb-it  de  relevi',  ^lace/-l.^  i-ntièremenl  et  enlourcz-la  d'une 
ganiiluie  de  légumes  mêlés  ou  sinipleiaeiit  d'une  seule  e.spécc,  lilque:  épinaiils.  cbicorée,  petits  puis,  choux 
boninb  on  braisés.  —  C'est  là  une  grosse  pièce  qui  ne  «nrail  ^rer  senb  conNse  ndevé  dans  un  dîner 
recherché. 


Deui  jours  avant,  en  luver,  et  vingt-qiKilre  heures  eu  été,  cloutez  inlérieurenieul  une  rouelle  de  belle  noix 
de  beeuf  morlJAée  i  point,  avec  des  IHeta  de  trufes,  brd  et  jambon  eros.  Ptaees-b  dans  un  grand  fsae  verni, 

avec  sel  en  proportion,  grains  de  pnivic,  i  lous  de  j;ir(»fles.  un  décil.  <riuiile  d'iili\es  et  autant  de  vinaigre  : 
ajoutez  un  oignon  émincé  et  quelques  feuilles  de  laurier,  couvrez-la  d'un  ruud  de  papier  el  laisM»-la  macérer 
dus  «es  ingrtdieots  en  ta  retournent  de  tanps  en  temps.  —  Neuf  ou  dix  heures  avant  le  moment  de  aerrir, 
dgoultex-la  delà  marinade,  licelcz-laen  lui  donnant  une  forme  un  peu  allongée,  enveloppez-la  entièrement 
avec  des  bandes  de  lard  que  voUs  fixez  aveequelquea  tours  de  lioelle  ;  faites  fondre  dans  une  marmite  en  terre 
de  dimensioa  ft  contenir  b  hms,  200  gr.  de  lard  haché:  ansaitét  fondu  retirei*en  les  grappes  avec  récumoire 
et  ajoutez  la  noix  avec  deux  pieds  de  veau  blanchis,  un  oignon  entier,  une  carotte,  3  feuilles  de  laurier,  un 
bouquet  garni,  quelques  grains  de  poivre  el  clous  de  girofle,  ini  inonT.au  d'écorce  d'orange  sècbe  et  quelques 
gousses  d'ail  entières,  puis  uu  verre  de  via  rouge  de  llordeaux  et  un  décil.  de  bouue  cau-de-vie  ;  alors  ftites^a 
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5S0.  —  NOII  UB  BCBUP  k  L'ÉCABI.JtTB. 


o'il.  —  .NOIV  IiK  lid  l  F  A  I.V  nVLlIi;  l'IlOVKMALE. 
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f«rtir  ;  aussitôt  que  l'ébullitioii  se  prononce,  courrez  la  marmite  avec  son  couvercle  autour  duquel  vous  collet 
une  lianile  de  jMipirr  \n>nr  interce|)(cr  IVvaporalion  ;  pbcez  la  marmite  wr  de  la  cendre  chaude,  entourez-la  a»ec 
celte  cendre  jusqu'à  inoiiiu  de  sa  liauleur,  el  laisisez-la  bouillir  d'aoe  manière  inaenaible  jusqu'au  moment  de 
«rrir.  Il  bot  aëanaMli»  avoir  mîb  d'«aU«t«iir  la  chaleur  des  cendres  par  des  additiaot  o|iporluoes  de  braise  : 
il  ne  faut  pas  oublier  de  la  reloiinier,  ceci  est  évident.  Il  fntil  alors  n  inolln'  de  l'autre  papier.  —  Au  bout  du 
le<np«  indiqué,  celle  nuix  doit  se  Irouver  bien  cuite  et  |H>iir  ainsi  dire  Tondue  ;  c'est  ainsi  qu'elle  doit  être. 
Retim-la  avee  soin,  dArite  el  placa^la  snr  wn  plat  de  relevé,  aaaa  la  déecnper,  atteadu  qn'oa  peut  la 
servir  à  la  cuiller.  Passez  son  fonds  ilc  cni'isnn,  (Ié;:r;iis':e/-le  aUentivcinent,  pl.n  r  /  r  t)  nti  i  ilnii';  If^  ]il;it 
et  faites  suivre  le  reste  dans  la  saucière  ;  dans  une  autre  vous  enverrez  de  la  sauce  tuniate  ou  une  garniture 
de  légumes  queU  onque.  —  Oa  biaise  égalcineol  ««tl«  pièca,  en  aahaot  le  même  procédé  qn'Ii  Fégard  de» 
alof  aaot  et  cnioliea. 

953.  —  NOIX  DB  mu  A  LÀ  SUZERAINE. 

Carniture  :  12  cr^])in<'lli'^  de  iiieil  dr  porc  aux  tnilTe.'!,  12  petites  saucisses  chipol.ila.  une  priiti-  iioiv  de 
jambon,  16  tomates  coupées  en  deux  cl  cuites  au  four  avec  bcuiTe,  persil  cl  mie  de  pain  sèche,  4  ix)u> 
oaMbfos  taillé!  en  tiges,  Maadiia,  santés  et  tégèronMDt  saneéa  à  la  bédiamcl.  —  Etpagoole  Unie  avee  un 
petit  beurre  de  Cayennc.  —  2  liàlelets. 

Affrété  :  Choisisses  une  belle  noix  de  rcau  de  grosse  forme  ;  parez-la  en  tous  sens  des  peaui  nerveuses 
qnl  k  reooament,  sans  lai  retirer  la  tétine;  deutet*h  intérienrement  avee  dee  likts  de  lard  et  {ambon  ;  brides, 
la  en  dessous,  aOn  de  lui  donner  une  forme  ovale  et  r^lière;  piquez-la  *  n.<uite  sur  toute  sa  surface,  en 
dehors  de  Li  tétine,  que  tous  brides  aussi  ;  mssquez-la  d'une  malignon  sèche,  en  dessus  et  en  dessous  ;  cm- 
ballcz-la  dans  une  grande  feuille  de  papier  benrrée,  wrrei-la  sans  elTorts,  conchei-la  snr  an  httelet.  puis 
sur  broche,  et  faites-la  partir  i  feu  doux,  deux  heures  avant  de  servir.  Douze  ou  quinze  minutée  avant* 
déballez-la,  glace/,  la  jsour  lui  fairf  pn  ndre  couleur,  puis  salez  et  dëbnH'licz.  Découpez-la  en  entailles  que  tous 
enlevez  sur  sa  plus  lurle  épaisseur,  el  dressez-la  sur  un  plal  de  relevé  au  centre  duquel  vous  aurez  placé  un 
bads  en  ris  des  dineasiom  de  h  nok.  Cda  Ihit,  entenres4i  de  tea  girnitures  dans  l'ordn  ^li  mit  :  1»  >>o>x  de 
janilion  émiruoc  d  h-;  saii'  i-^sfs  aux  di'ii\  Ixuits,  les  crépinettes  nu  centre,  la  moitié  tli's  tomates  el  fonconilires 
de  chaque  coté  des  crépinettes  ;  glacez  la  noix  et  le  Jambon.  Envoyez  la  sauce  à  part.  Ainsi  cuite,  la  noix  peut 
ilK  garnie  de  tonte  antre  manière. 

553.  —  NOU  !)K  \EVl    HHM-KK  A  LA  LYONNAISE. 

Carnitiire  :  2  douzaines  de  marrons  cuits  au  consouiuio  et  glacés,  12  moyens  oignons  fards  suivant  les 
règles  ordinaires,  IS  lanm  de  eenrdaa  cuit,  d'un  centimètre  d'épaimenr,  IS  ronde  de  choux  braisée  comme 
ils  .sont  décrits  à  l'article  de<:  g.irnitures.  2  cuillerées  à  rngm'it  de  puréo  de  champignom,  S  COUpea  laUtéeS 
aux  trois  quarU  de  rondeur.  —  Sauce  demi-espagnole.  —  2  hàtelels.  *" 

Apfrèu  :  Parei  une  befle  wnt  de  Tcnu.  ainsi  que  nous  venons  de  le  dire  phis  haut  ;  donteala  inléfieure- 
ment  avec  des  filets  de  lard  el  janihon,  et  en  dehors  avec  di  s  lili  t.s  de  truffes  noires;  bridei-la  povr  la 
uiaintenir  en  furuie  ;  sali-z  légèrement  ;  mas(|uez-la  de  bandes  de  lard  que  vous  licelez  ;  placez-la  dans  UM  cas* 
serole  longue  el  proportionnée,  préalablement  foncée  de  brd,  jambon,  légumee  et  bouqueU  garnis;  mottillet- 
la  avee  4  dédl.  de  miiepoix,  cenvrei  d'un  rond  de  papier  et  oouvrei  également  la  cairote  :  faites  partir  en 
plein  fourneau  ;  placez  ensuite  sur  feu  modén:  et  très-doux;  arrosez-la  souvent  de  son  fonds  en  l'augraenlant 
quand  11  m  trouve  réduit.  Au  boul  de  deux  heures  et  demie  ou  trois  heures  au  plus  tard,  la  nuix  doit  se 
trouver  atteinte  k  point.  Alors,  ntire»^  onr  un  plaTond*  déboBox  el  débrides4a;  paKi4i  Mgtacnent  pour 

l'arrondir  et  lui  donner  de  l'aplomb,  et  découp'  /-!.!  en  '  til.iilli-;  d';i|i!  <"s  Ir  pr»édé  décrit  ;  nllimgez  le  fonds 
avec  un  peu  de  madère,  passez  el  dégraissez  atlenlivcuient,  faites-le  réduire  à  demi -glace,  placez^e  ensuite 
avec  b  noix  dans  une  casserole  plus  étroite  que  la  premièn  et  glaeei-la  doucement  i  la  bouche  dn  four,  en 
I  hunieclant  .i  cliaciuc  minute  avec  le  fonds.  Quand  elle  est  glacée  sur  toute  la  surface,  dressez-la  sur  un  fonds 
de  rix  solide  de  3  ou  4  centim.  d'épaisseur,  que  vous  aurea  découpé  cl  plaoé  au  centre  d'un  pbt  de  rdavé; 
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lUx  deux  ImiUs,  ]>hcn  les  dmx  rnnpps  qne  roos  fixez  contre  le  riz  avec  nn  liàlelet  simple;  à  cd4c  des  deux 
coupes  des  IwuU,  placez  la  moitié  des  marrons  et  oignons  farcis;  dressez  en  oouroane,  aux  deux  parties  laté- 
fû»,imtnadméttÊn^iltékMiiiwaiiKlÊm  piipMi  In  lille» 

lets  sur  la  parlif  la  |ilti«  minn'  <1i'  In  noix:  sihm  rhmix.  cerrrlaii,  oigROM «t  li  MÎX  MMi.  EnfB|W( !• 
aauce  i  part.  Toutes  les  garnitures  de  rclerés  conviennent  à  cet  apprêt. 

B64.  —  KOIX  DB  mo  GUCil  R  PIOtrtB  A  U  CHÀTiX. 

darnilure:  12  petites  croustades  de  nouilles  gamiM  an  nament  Ifec  line  petite  monglas  de  truiïes; 
escaUi|)cs  d'un  petit  estomac  de  dinde  aiit  à  hi  linti  lii'  au  moment,  et  failkV;;  à  la  minute,  poiu-  li-s  jeter  dans 
un  sautoir  avec  i  peu  près  "2  décil.  de  sauce  à  la  crème  aux  chanipignon!i;  poussez  à  la  colonne  le  même 
volune  des  «ealoiMsdei  rauds  de  bngua  torlate,  S  cuillen  à  ragoût  de  purée  Sonbise,  8  bcOcs  Iniffiw  cuites 
ni  vin  et  non  pan'-es.  — 1  coupes  de  riz  ou  légumes.  —  2  lindlfis,  dissin  n*  f  (>.  —  Sauce  loinalf  ir-L'rn'. 

Àfffélt  :  Parez  snirant  la  régie  une  belle  noix  de  veau  ;  doutez-la  intérteurvnicul  avec  quelques  lllels  de 
Inibs  et  jambon;  {dqiieaJa  esKrieumnent  me  da  hrd  flo  «l  en  Kgnce  serrées:  bridei^s  ;  ptseesJaeasailedanB 

une  rassrrolo  fonn'e  avec  lard,  jambon,  léî^uules  et  honqnets;  niouillez  la  avec  2  décil.  de  fond';  il<-  iiiirrpflii; 
couvrez-la  de  lame»  de  lard  et  d'un  rood  de  papier  ;  couvrez  la  casserole  et  iailes-la  partir  doucement  sur  m 
fcu  doux  et  modéré  ;  hameeles-h  de  teoips  en  temps  avec  ton  fends:  an  bout  de  deax  beares  et  demie, 
égonttez-la.  débridez-la,  parez  et  découpez-la  ainsi  que  nous  venons  de  le  dire  pour  la  dresser  siu*  un  fonds 
de  riz.  Fixez  les  2  cou|»cs  avec  2  Iiàtelels  simples  :  emplissez-les  avec  la  purée  Soubisc  ;  dressez  4  belles  truiïes 
sur  diaque  centre;  à  chaque  cété  des  IruOies,  5  croastades  :  puis  dîriset  las  escalopes  de  volaiOe  et  de  langues 
par  moitié  dans  les  quatre  intemlles;  i^aoes  ta  noix,  ka  tmKw  et  ha  hnguea;  piqnei  taa  9  bUalels  à  an 

bout  de  la  pièce;  envoyez  In  «.mer  ;\  p.n  t.  -  l.cs  n"ix  de  veau  ciiiles  ir.Tpi'  -  Ir  in<nlr  ipie  nous  venSMde 
décrire  s«  servent  aus»i  avec  toutes  le»  garuiturej*  grasses  el  de  légumes  apphcabict>  aux  relevés  gras. 

6S5.  —  KOIX  DB  \ZkV  k  LA  CRÈME. 

Après  avoir  paré  one  b^  noix,  donlesja  intérieurement  et  enlérienrement  aree  des  petits  flleta  de 
lard, jamlKtn  et  truites;  faites-la  légiTouimt  lilmu-liir  à  l'eau;  rarrai<'liissez  et  finis8«.'Z  de  cuire,  comme 
précodeoimeot,  dans  un  bon  fonds  de  poète  et  à  court  mouillemeut.  Quand  elle  est  bien  cuite,  parez-la  et 
glacet-Ia  k  blanc,  découiH-z-h  en  tranches  minces  trareraanl  do  part  en  part,  puis  drcsaoxJa  sur  le  plat  en  ta 

rerormanl  autant  que  possible  et  «-ii  allernaut  diaque  trandlS  sves  uns  bonne  coillairis  à  bsochs  de  sauce  à 
la  crème.  Qiiaud  elle  est  reformée,  luasque^-la  aussi  de  sauce,  saiiiioiulriv  en  dessus  avec  ini  peu  de  uiie  de 
|)ain  Irès-Uue  mélangée  de  |>armesuu  et  glacée  à  lu  salamandre  ;  enluui'c/-la  uu^uilc  d  uuu  gariiiluie  du  navets 
taillés  à  la  cuiller,  btanchis  et  gheés;  cnToyes  nne  saucière  ft  part,  avec  une  demi^taM^ 

(Ui  l'iTiipbci'  I  •■[[<■  ;::>i'iiitiirr  de  nasets  jiar  des  ooBGombfes,  petite  poifl*  chou  ds  Bmxèllea,  ciiampi- 
gnons,  croquettes,  queuellet:,  petites  boudiées,  etc. 

5W.  —  POITRINB  DB  mo  PÀRCIB  Bt  0UC£8  IIHE  CONCOXBBBS. 

Cerdevé  ne  fait  pas  au  mime  dejré  Tadmiration  de  tou^  le.s  gourmets,  niais  il  est  des  cas  où  il  peut  être 
serri;  cependant  il  ne  faut  pas  perdre  de  vue  qu'il  renlro  dans  la  cat^orie  de  veux  qui  «ne  peuvent  pas  être 
servis  seuls  dans  nn  dtner  fin  ;  mais,  en  compagnie  d'un  antre,  soit  comme  diversion,  soit  comme  expédi«at« 
on  peut  rentpluyer.  —  Clioisisser  donc  une  belle  poitrine  de  veau  grassi^el  bien  Manoiw,  ddiacbcz  les  chailS 
(le  la  |ioiii  iue  nilliéicutes  aitr  os  des  côtes  jusqu'à  la  jointure  des  tendrons,  sans  les  percer  ni  en  dessous 
ni  bur  les  côtés;  quand  elle  est  ainsi  ouverte,  faites-la  dégorger  une  iieui-e  à  l  ean  tiède,  puis  égouttei, 
éponges  et  emp&ses-la  avee  une  ihroe  de  veau  on  d«  velaille  crue,  dans  hquollo  voua  feitea  entrer  ta  même 
quantité  de  lard  frais  e(  un  quart  de  panade  de  m.  Lnr<(]u'elle  <i'rn  passée,  incorporez-lui  persil  Iiacbé, 
jambon,  truffes  et  cliampiguons  coupés  en  dés;  assaisonnez-la  de  liaut  goût,  et  additionnez  des  jannoa 
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d'tBBf  en  propoHiM.  Quand  h  poHriae  Mt  flHnsi»,  «Hua-hi  atee  l'aigaille  i  bridar.  de  muSén  ft  oe  que  la 

farce  ne  paiaaa  (Téchapper  à  la  cuisson,  puis  placi-z-la  dans  une  braisii-rc  roiiTrcz-la  d'un  Imii  fond*  dp  min*- 
poix  «&  bil«4a  cuire  tout  doocenienl;  douaez  iroiji  heuru  à  peu  pré»  de  cuLiâon,  suivant,  sa  (^ro&scur  ;  quand 
dla  aateoite  k  point,  f«tini>la  «ir  an  plafond,  dArideria,  panama  cacréomit,  décoapei  «t  glaeaa>h  k  k 
bdoehe  du  four  ;  dressai  la  puiii  inu  !^ur  un  piat  de  relevé,  entoureaJa  d'une  ganUton  de  eaneanbirae  gtaoda 
en  Mtacà»  à  iflaaa  ou  à  bnin.  aervcz  du  U  môme  sauce  à  part. 

557.  —  TÈTE  DE  TEAU  TORTl'E. 

Gimiture  ;  13  quenelles  de  rolaillc  mcplaici  Uvcorëes  aux  truffes,  12  belles  éoeviase*  bigarrées,  1 8  IruOes 
■oirea  tonnées,  autant  de  beaux  champignons,  2  douzaines  de  cféles,  le  même  nombre  de  rognons,  une 
fingtainc  de  boules  du  comidions  bien  verU.  —  Sauce  tortue.  —  2  bàteluts  dans  le  genre  du  dessin  n°  18. 

Apprêt  :  ChoisisAtv  iiim-  trif  <!*•  vi  nii  bii'n  blancbe  ;  dé*osscz-la,  riii.  s-la  dégorger  quelques  beiircs  on  la 
changeant  souvcnl  d'eau  ;  [lUan-h  culia  dans  une  rasscrulu  lurgiMiioiit  tuuuillée  et  amenez-la  à  I  cbullilion. 
An  momeat  où  «èl*«i  ae  ddvdoppe,  sortes  la  tète  de  Teau  bouillante  ponr  la  plonger  À  la  laisser  refroidir 
daii<  un  grand  vase  dVau  Tmidi'  ;  i  /oniic^  ri  riimi;,'.'z-la  ensuite  pour  la  délailit'r  en  parties  i-^ales  do  grosseur 
cl  prupurtionuécs,  que  voiu  parez,  arroudisâez  et  flambez  chacune  en  pailiculicr,  ailu  de  ue  leur  laisser  aucuaa 
vesllget  de  poib;  rafiraldiisaez  diaque  moreean,  éponges-les  bien,  relires-lenr  fca  partice  grasses  et  nuigrea 
pour  ne  conserver  que  la  peau  épaisse  de  la  tète;  cilronncz-les,  jetez-les  dans  uni-  nianiiiti.-  ou  casserole,  cou- 
vna-bi*  d'un  fonds  de  cuisson  blanc  n*  213;  faiios  partir  en  ébuUition;  quand  elle  se  développe,  relirez  sur 
Tangb  dn  fonmaan;  couvres  la  tète  d'un  rond  iK:  papier  beurré  et  la  nanute  de  son  cauverda;  anvailcx  la 
caÎBSOB,  afla  qu'elle  arrÎTe  au  point  touIu,  à  peu  près  à  l'heure  du  aerriea.  Ce  moment  venu,  dgontlez  les 
morceaux  sur  un  tamis,  i"i)ongcz-les  ensuite  sur  un  linge  ;  parez  les  ore^S,  que  TOUS  traversez  avec  nn  tube 
i  OOlaïuie,  alin  d'enlever  toutes  les  membranes  intérieures  trés-susocplîblaa  de  conserrer  quelques  poils  dans 
lenr  cavité:  cisele»-en  le  pavilloB  ou  tuyaa  saOlant,  de  manière  qu'il  retombe  c«  ferme  une  eepèce  do 

|iapilli)(c;  collez  sur  te  isiilicu  d'un  platdonkvé  une  moyenne  crouHl;iile  de  forme  Im-ise  et  ovale  i'Ié;,'aniineiit 
taillée  ;  placez  les  oreilles  debout  aux  dent  parties  latérales  de  la  croustade  ;  aux  deux  cùU'.s  du  plat,  dressez  un 
bouquet  de  tnilba  et  no  de  champignons;  gamisBes  le  pavillon  des  oreilles  avee  qndqnea  boulea  do  oemi« 
cbon;  aux  deux  exlréonilés  du  plat,  dressez  deux  bouquets  d'écrcviss<>:(,  les  queues  en  dvbors;  entourez-les 
avec  3  queneUes  décorées  ;  dans  les  intervalles  de  ces  groupes,  dressez  les  ronds  de  tète,  saucez-le»  légèrement, 
ainsi  que  les  oreilles;  rangez  les  crêtes  sur  les  bords  de  la  croustade  et  bn  rognons  au  milieu  ;  glaces  les 
Imffes:  piques  les  hàteirta  au  deux  «EMmiléa  de  la  croustade  et  «anien  le  restant  de  la  sauce  i  part. 

Les  lèles  de  ve.iii.  cuites  comme  nous  venons  de  l'indiquer,  se  aarvOUt  aussi  sur  plat  au  naturel,  entou- 
rées de  quelques  yaruilures  sùt:bus  avec  la  sauce  séparée  ;  elles  peuvent  encore  être  entourées  cl  saucées,  ù  peu 
d'eneeptiMis  prta,  avec  lautcs  ks  gamilurei  oomposéca,  appUeablea  aux  relevés  de  viande.  Les  saocea  doivent 
être  choisies  parmi  eelles  de  haat  goftt. 

508.  —  tfOE  DB  POBC  FBilS  k  Li.  FUBÉB  DB  POIB  miS. 

Garnitur  :  I  -ne  purée  de  pois  bien  verts,  un  peu  floniialaate,  ehanlMe  an  moment  et  Anie  bon  du  feu, 
avec  une  pointe  de  sucre  cl  nn  bon  morceau  de  beurre. 

Appréti  :  Déaoasez,  taillez  en  ronds  et  parez  une  tète  de  porc  frais,  jeune  cl  bien  tendre;  faites-la  partir 
dans  un  bon  fonda  de  nslrepoix,  ooaverle  d'une  feniHedo  papier;  relin»1asnrl'anglednlhumean  pour  la  cniiu 

tout  doucement,  pendant  qnatn-  fn-nresnii  moins,  siellce«it  Irés-tendri'.  Au  moment  de  servir,  ('iioullez-lasUf 
on  tamis,  puis  sur  un  linge  ;  videz-les  oreilles  avec  un  lubc  à  colonne  pour  les  ciseler  et  les  dresser  avec  Ici 
autres  pvdes,  raloor  d'nnepeUile  croustade  en  pain  oolMe  an  centre  d'un  plat  dé  rdevé,  en  ka  altenant  avee 

qnelquea  petites  quenelles  et  champignons,  <iu  tout  auti-'^  ra^nùt;  masquai  Mgèremcnt  avec  une  demi-espa- 
gnok;  verses  k  purée  dans  la  croustade,  et  envojez  une  saucière  d'espagnole.  —  Ces  tètes,  ainsi  cuites, 
peuvmt  lira  iwMém  sur  onoMadM  «t  aecompagaées  d'une  gatnilon  quelconque,  ou  simpleuNut  ênmitB 
MrphC 
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ï")!).  —  PASCU.tNKS  n'vr.NFVI'. 

C'est  ua  relevé  à  la  bçoa  de  la  vieille  école  ;  il  n'olTre  rien  de  bien  exlraorilinaire,  nuis  il  peut,  dans  cer< 
taJaMctreoiutuioiit.  tninier  mn  emploi  et  pradiiin  aon  effet,  ne  MnitH»  <|(i'iiu  point  de  vue  <•  rorigioilHé. 
On  peat  constituer  des  pa<M-jilinos  avec  de  Vtpmtit  du  mn  et  m^nie  du  [wrc.  Trais.  Ces  pièces  conviennent 
mrloillàl'ëlnnger,  où  la  pénurie  des  pièces  de  choix  se  Tait  trop  souvent  «ealir;  néanmoins,  on  ne  pt-ut 
luére  les  servir  seules  dans  un  dtner  de  luxe,  et  nous ,  nous  ne  le  reproduisons  qn'l  titre  de  diverstoo,  car 
dans  certains  cas,  l'originalilé  in^^nin  de  ces  mets  peut  leur  donner  quelque  mérite. 

Désossez  deux  ép.iules  d  a^'iioaii  :  i  nievez  la  palette  et  itmilié  île  Vos  intérieur;  Tarcissez-les  d'un  salpicon 
de  ris  d'agneau,  t'oies  de  volaille,  Iruires  et  clianipiguons;  nièlcz  avec  la  moitié  de  son  volume  de  farce  i  que- 
ndies  mi  peu  ftfiM;  couaei-les  en  leur  donnant  «ne  femw  allongée;  paccile  bMt  delà  croaae  iScnlim.  de 

1.1  jointure,  et  lirii!.'7-|es  en  forme  de  rriiii  tiui -,  libin  hi--:r/-Ii"i  une  iniinili'  fi  l'eau  bouillante,  t'uinitlez  et 
rarraichisscz-les.piipiez-les  sur  la  partie  qui  forme  le  dos  du  caneton,  placez-les  ensuite  dans  une  casserole 
foncée  de  débris  de  lard  et  légunea,  aemcJes  Tone  contre  rantre  et  mouilles  juiqn'k  la  Inatenr  dn  pi«|nage 
avec  lin  l'innl<  ilc  iiiii  t  poix;  couvre*  d'un  rond  de  papier,  fermez  la  casserole  et  faites  partir  en  élmtlilion  pour 
terminer  leur  cuisson  sur  un  feu  doux.  Au  moment  de  dresser,  glacez-les  au  four.  Flambes  et  cuisez  12  pieds 
d*agneanx  dans  nn  Uane  oufiiiaire;  quand  ils  sont  cuits,  égouilez,  dêsossei-les  et  ieatiM»  bora  du  fen  cnn- 
verlS  de  papier  ;  qnand  Ile  «nt  perdu  leur  première  diak-ur,  farri^sez-le.';  avec  de  la  farce  aux  fines  liei  hes  et 
trcmpei-les  dans  une  sauce  Villcroy  j>our  les  paner.  Fl.inil)i'/  et  misez  éi^alement  une  douz.  d'oreilles  d'agneaux 
que  vous  parez,  farcissez  et  passez  à  l'u'uf.  ltlanclii»si-7.,  cloute/  de  truffes  et  poêlez  ensuite  une  douz.  de 
beau  ria  d'agneaux.  Guiaei  9  dons,  de  beaux  champignons  tournés,  et  enlevée  k  h  colonne  le  même  nombre 

de  ronds  de  langue  éc.ii  l.ile  de  '2  renl.  de  Inrije.  F,eî  différentes  viandes  devrinil  ëire  cuites  et  préparées  sui- 
vant leur  exigence,  et  aiilaut  que  possible  concorder  avec  l'Iieure  du  service.  .Maintenant,  drcssci  sur  un 
phfend  une  petite  croustade  de  rit  de  6  à  7  cent,  de  hauteur,  de  Torme  ovale  et  tout  juste  asses  hmgmponr 
supporter  li  s  di  nv  lam  lons  d'n;.'iie.iu;  ll^onneiJa  avec  gont,  benrrez  la  au  clarifié  et  |i<nisse/.-la  à  four  clinnd 
vlngt-diiq  minutes  avant  de  dresser  pour  la  colorer  l^èreineul.  A  ce  point,  relirez-la  pour  la  vider  et  l'emplir 
avec  de  bon  m  Ani  au  moment  ;  dresses  sur  un  plat  de  releré,  bordez-bi  avec  les  rh  glacés  ;  placée  aux  deux 
bouts  les  canetons  glacés,  di'coiipés  en  entaille  et  tournés  rund*un  cùlé,  raiilrc  de  r.uLtie  des  eviréines  du 
plat.  Immédiatennuil  au-dessous,  placez  d'un  côté  les  cliainpignons,  de  l'autre  les  ronds  de  langue.  Les  pieds 
binà»  et  ha  oreilles  seront  frits  au  moment  et  dressés  en  cbalne  aux  deux  partiee  Inténiea  du  plat.  Q\uxz  «t 
envoiCB  nne  tauclèra  de  aauce  tomate  à  part. 


."60. —  PVSCAt.I.NKS  m  \?.\v. 

Farcissez  une  petite  poitrine  de  veau  d'après  les  prescriptions  données  ;  cuisez-la  tians  un  bon  fonds,  eu 
réglant  sa  coisaon  de  luanière  qu'elle  arrive  juste  an  moment  de  servir.  Alon.  vous  la  glacem  entièrement. 
Cuises  d'avance  4  pieds  de  vean,  désixsez-lis  et  faites-les  refiroidir  sons  pre->e,  jcirez-les  ensuite  en  demi- 
Cnor,  sailoei*lcaft  hVilleroj  pour  les  passer  et  les  faire  frire  ensuite  au  moment.  Taillez  G  côtelettes  de  vean, 
dontez  et  Iwaisez-les  d'après  les  règles  ordinaires,  pour  les  parer  et  glacer  en  dernier  lieu.  Parez  10  belles 
«acalopei  de  toit  de  \eaii.  assaisonnez  et  masqueiFles  dans  un  sautoir  pour  les  sauter  k  l'Italienne.  Ayez 
S  langues  de  veau  à  l'éc.nrlnte  mites,  sur  les<pielles  vous  (  lillez  1-2  crniilons  nniforiiDS.  Blani  lii«<ez  et  faites 
braiser  une  douz.  de  bi-lif«  laitues  que  vous  parez  et  inaiiiteuez  au  chaud  dans  une  demi-glace.  Illancbissez 
3  petites  cervelles  pour  les  distribuer  en  IS  parties,  que  tous  arrondisses  et  maintenez  su  baln^narie  dons 

leur  ciiissiin,  eiiseinlile  avec  nne  iliHi/.  de  tronçons  d'amourette*  taillés  ri'^Miliéreiiieiit.  Maintenant  taillez  nu 
fond  en  riz  de  forme  uvale,  du  plat,  de  la  lutuleur  de  5  à  ti  cent,  et  de  la  longueur  à  peu  prés  de  la  poitrine, 
que  Tousebaniferes  an  moment  sur  le  plat  même  de  relevé.  Tailles  également  9  petites  croustades  en^ain, 
à  trois  quarts  de  rondeur,  ipu;  vous  n-in  z  une  demi-beuro  d'avance.  An  moment,  placez  la  poitrine  parée  et 
découpée:  sur  le  fond  do  ris,  lUcz  aux  eklrèmes  de  ce  fond,  à  l'aide  de  deux  peliu  bilelets,  les  deux  crous- 
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tadfs  frilM  ;  parnisscz-lps,  riinn  av«c  les  cervelle!!,  l'autre  avec  les  snioiirettes,  bien  l'goultées;  k  cMé  îles 
coupes,  dressez  d'une  pari  les  cdleleltes  papilioUies,  el  de  l'aulre  les  langues;  à  l'exlréme  opposé,  pbcct 
Ifli  «MaloiM*  de  Ibie  et  les  liitnei:  mx  eeaira,  dniM  don  bouqoeU  de  pieds  de  vm«  TMIcnj .  Glscei  h 
poitrine,  li  s  Inihus  rt  lo»  c4tdsUes.  Ssuoss  trèB*M|iranMBt  lu  teioitidlssanoiinUsset  eertcUes.  Envoyet 
une  sance  lomalc  à  pari. 


DES  RELEVES  DE  VOLAILLE  ET  GIBIER. 
Les  dem  gBoras  qne  nom  eompraoem  dans  U  mtoie  caMgorie  ne  dimniit  calru  eux  que  par  h 

MtOfe  de  leur  viande.  D'jiillouiN,  ils  sont  siijfls  aux.  mAiiies  o|ii'ratiii[H,  fl  li'iir  rnnilp  il.'  pn'prir.iliiin  psl 
idsotîquo.  C'i'sl  pourquoi  nous  n'avons  pas  cru  devoir  les  diviser.  l'our  que  les  relevés  de  ccUc  catégorie  ne  se 
ttonvent  pas  déplacés  dsin  on  diner,  il  biit  qa'ile  soient  aecompegnés  d'un  relevé  de  beocàerie.  Ge  n'eet  qtt*i 
«lit  eondîtioB  qne  kar  réle  n  snitont  une  véritable  inportinoe. 

I,<"i  rt'Ii'vés  i\r  volaille  mi  j»il)ier  peuvent  Aire  servi-*  fiitiiT";  mt  (lt'i-oiip<'"!  ;  in;iis  nous  dirons  Iniil  d'abord  ()uc 
ce  découpage  esl  trës-ilifticile,  surtout  si  on  veut  conserver  leâ  Tonnes  des  pièces  et  les  servir  avec  toute 
réMgaDce  «t  le  rdief  qne  réclame  néceMairanent  un  dinar  distingoé.  Néanmeina,  les  procédés  que  nous  indi* 
querons  h  rbaque  série  obvieront  »  cet  inronfénienU  Ce  Sont  d'ailleurs  ceuv  que  nous  avons  pralii|uë8  jus* 
qu'ici  et  qui  nous  ont  toi^ours  bien  réussi-  Les  rdevés  qtie  représentent  nos  dessins  sont  tous  découpée  :  ced 
tu  la  oonéquence  oMigfe  du  service  I  la  Russe  ;  mais,  i  cela  près,  ib  peuvent  sans  hiconvénieat  être  servis 
ainai  dans  le  service  à  la  Franeaise;  l<-  dressage  se  trouve  alors  simpIIOé.  Quant  à  nous,  notre  but  ctautde 
pfLVifter  ,ni  1i*-u  d'i-liulei  h  iiit'iliod*-  ilii  découpage,  il  est  tout  naturel  que  nous  aynoa  voulu  faire  plus  que  de 
le  décrire,  mais  encore  le  tli montrer. 

Outre  les  gamHnnaparUeulltoes  que  nom  décrirons  chaque  rdevé,  il  est  évident  qu'on  pourra  toujours 
choisir.pour  les  rampbcertecllesdes  relevés  de  bouduiii'  qui  pnaitraient  plus  propres  UU  mieux  a  portée  du 
praticien.  Ci-la  ne  pont  cven-cr  anrnne  inflni-nce  sur  le  relevé  Ini-iiiénie,  attendu  que  oes  garnitures  sont  ici, 
comme  dans  nos  autres  loruiules,  ù  {»  u  prés  indépendantes  de  leur  cuisson. 

Les  relevés  de  volaille  ou  gibier  peuvent  être  ornés  de  UMeiels;  mais  nous  devons  dire  que  tous  ne  se 
prêtent  pas  à  cet  urnemenl.  Par  conséciuent,  nout  OOnseiUons  à  nos  confrères  d'en  être  sobres,  à  moins  d'avoir 
pris  toutes  les  précautions  de  sûreté  nécessaires,  en  n«  les  piquant  que  sur  des  croustades  ou  croûtons  frits 
et  disposas  à  cet  effet.  Ces  relevés  subissent  à  peu  près  les  mêmes  cuissons,  dont  la  dui-éc  est  naturellement 
subordonnée  au  degré  de  tendnié  on  de  grosseur  des  pièces. 

Ainsi  ipie  (eux  <li!  Iiouelierie,  les  relevés  de  volaille  ont  souvent  besolu  d*Un  appui  OU  fond  de  pllt.  Cet 
accessoire  varie  dans  sa  formule  el  dillère  quelquefois  des  premiers. 

1161.—  CHAPONS  POÊLÉS. 

Bridez  les  chapons  pour  entrée,  firaltei>leur  Tcstoroac  avec  les  chaii-$  d'nn  rilron,  recouvrez-les  de  larges 
iNHldas  de  lard,  que  vous  maintenez  avec  4  ou  5  tours  de  lirelle  :  pincez-les  dans  une  casserole  proportionnée 
h  lanr  vulume  et  baigiiez-les  avec  un  fonds  de  poêle,  jusqu'aux  Imis  quarts  de  leur  hauteur  :  fcltSilM  partir 
en  plein  fourneau  et  bouillir  rondement  pendant  un  quart  d'beure,  retirez  ensuite  la  casserole  SUT  lin  fea 
pln<>  nuMleré  et  (inissi  z  de  les  (  uire  .liiisi  doiireineut  pendant  une  lieiire  et  diMnie  peu  pré-,  en  ayant  sont  de 
les  arroser  de  temps  en  temps  ;  quand  iU  sont  cuits,  «gouttez,  déballez  et  débridez-les.  En  général,  si  U  vuladle 
est  dé  innuie  qualité  et  de  cbain  tendres,  die  doit  être  tenue  vert^ite^  elle  eenserve  mieux  ainar  aon  enclniH 
site.  Cnnnne  {n  iii(  i|<i .  »n  doit  tot^i*  régler  la  coitson  de  CM  ^ècss de  manière qu'eUMsaisntcaitM  à  point, 
à  peu  prés  à  T  heure  du  service. 
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56i,  —  CHAPONS  BRAISÉS. 

Trovma  tes  dupons  camme  pour  «itrce,  bardez  les  estomacs  seulement,  rangez-les  dans  une  casserole 
ftoeé»  afee  qodipns  Iubm  ds  bnl  ât  juaboii  crus,  ■iottillei4M  à  moitié  de  leur  banteor  avec  on  fonds  «le  mire- 
poix.  Cknivri'it  la  rassprole  et  faites  partir  vivpitH'til  pour  n'ilnir»-  leur  fonds  tic  moilic  ci  le  faire  tomber  en  demi- 
glace,  laissez  cuire  ainsi  le»  chapons  à  nii^ui^n  sur  un  ft-u  plus  modéré ,  rclircz-les  ensuite  sur  un  plafond  ; 
passes  et  dégraiasss  la  eaisson,  éUndeaFla  avec  un  blaod  de  veau,  «t  ramUra^Ia  avee  les  cbaporn  dam  uoe 
casserole  (Uroilc;  couvrez  d'un  papier  beurré  ;  finissez-Ifs  dp  imrr  et  ;.'lnrcz-li's  h  li  bi^nlr'  du  f'^m'  nniili'n''.  eu 
ks  arrosant  à  chaque  minute  avec  leur  fonds.  Les  ctiapons  ainsi  braisés  pcurenl  cire  preiilableuieul  piqués  ou 
dmilét.  Pniif  le  praaùer  cas  en  ne  les  barde  pas,  mais  on  les  ooofre  seatemenl  d'un  ppier  hmnL 

•>ti:}.  —  «.llAl'O.NS  A  LA  MATH. NON. 

Préparez  une  matignon  bien  réduite  et  sÂclie,  laissez-la  refroidir  ;  troussez  les  cliapons  comme  puur 
«Birée,  laillet  de  laips  bamies  de  lard;  étotah  awlignon  JeuBieteBfeloppei'^  ktdi^pmtt:  «mbillei-les 

eiisuili'  daiH  des  fiMiilIi's  de  |npi<'r  beurrées,  ficelez  et  roucliei  sur  brorlu'  \i'iur  les  faire  parlir  une  bcurt!  et 
demie  à  peu  prés  avant  le  moment  de  servir.  Ijuand  ils  sont  cuils,  débrocbcz-leâ,  retirez  le  papier,  le  lard  cl 
la  matignon  pour  les  découper  et  dresser. 

Les  enissons  (]Ui'  iidus  venons  de  dntini  r  ^iinl  senleuienl  indie.ilives;  en  Ici)  décrinuit,  nom  afflOI  eu 
pour  but  d'abréger,  autant  que  possible,  i'éteudue  des  formules;  nous  évitrions  par UdodoODCràchB^a 
artide  de  chapons,  dindons  ou  poulardes,  les  procédés  de  cuissdu  qui  leur  sont  applicablM»  Roas  roBvemn 
tout  simplement  à  ceux-ci,  nous  réservant  de  traiter  à  futid  les  cuissons  spécialea  en  dehors  des  principes 
i^ênt  raux.  Des  volaille;;  cuites  d'après  l'une  de  ces  méthodes  peuveal  être  giroies  oa  nuoéas  ame  Umtea  les 
pré|>araliuns  appliublvs  aux  relevés  et  mAmc  aux  <-nlré<s. 

.%4.  -  «  iiAPoNs  mniti.is  A  l'a\(;i.visf. 

Garnilure  :  Dcoi  dooz.  de  petites  pommes  de  terre  nouvelles,  ôOO  gr,  de  haricots  verts  nouveaux , 
IS  bouquets  de  dioux-ileurs.  pelhs  pois  800  gr.,  tom  ces  l^nes  cuits  séparément  i  l'eau  salée.  —  Deux 
saucières:  suprême  et  siuicr  nu  beurre. 

Appriitê:  Uachez  Irès-lin  ôOO  gr.  de  graisse  de  ro>;non8  de  bœuf  épluchée  ;  placez-la  d.nns  une  terrine  avec 
une  GuOlerée  de  persil  baefaé,  4  poignées  de  mie  de  pain,  sel,  p4)ivrc  et  3  œufs  entiers;  mélangez  le  tout  pour 
en  bire  un  appareil  ferme  et  e^)ldis^ez  -2  i  hapons  auxquels  vous  aurez  brisé  le  bricfaet;  coun  les  peun  do 
l'estOHM  en  dessous  et  rcti-on»s<'i  les  rbapon:*  de  forme  bien  ronde.  Heurn-z  deux  ?ervietlen,  snnpoiidrer- 
lea  arec  de  la  larius;  envekppez  ensuite  les  chapons  <ledanset  licelt-z-les  bien  ronds.  Une  heure  et  quart  avant 
de  servir,  plonges-les  dsm  une  namile  d'eau  bouilInMe,  ajontes  une  poignée  de  sel  et  eontinuet  réfauDilion 
à  grand  li  ain;  au  nionieul  de  servir,  déballez  les  pour  les  découper  ain.*i  ;  détachez  d'abord  les  cuisses,  |)nis 
les  carc.-)!v-H»  :  parez  celles-ci  et  dreiM-z-les  l'une  k  cùlc  de  l'autre  sur  le  plal;  déooupei  Ittcatomaca:  dreaaesles 
«tisses  coupées  en  deux  à  plat  sur  les  carcasses,  puis  les  ealomaes  et  ksIUcto  deant  en  biiiMni  AfiitteC 
dreiiei  les  camitures  en  petits  bouqwla  antonr  des  cbapons.  Senei  les  nuces  à  part. 

665.  —  CHÀFONS  ÂO  UZ.  (De,»i,i  m.) 

CanUufê  :  4  domaines  de  dumpignoos,  lagoltt  de  oélea  et  rognons,  14  petites  timbsles  de  ria  enU  à 
Uaneei  fini  au  moment  avec  bcum  «t  suprèae  OU  nkoté.  Ces  tiwbilrs  wwnt  Ibwiw  aree  un  prtit  wlpicini 
de  truffes.  —  Sauce  suprême. 

Appréli  .-n  bat  tout  d'abord  cnîre  1  kilog.  de  riicomuM  U  est  indi(|ué  pour  les  casseroles  au  riz  ;  qmad 
il  est  cuit  et  réduit  en  pâle,  moulez-le  sur  une  |>la(|ue  pour  loi  donner  la  bme,  bdsscnle  rafMdir  «t  laiiea- 
le  ensuite  en  support  cannelé  cl  incliné  J.  i  d,  ,i\  roi,--«.  d'après  le  des.sin  207  de  la  planche  ô«  ;  fixez-le  au 
centre  d'un  plat  de  relevé  :  i  chaque  buul  du  sup^iorl,  collez  deux  coquilles  en  pain  taiHAtit  ei  Iriles  ;  taiUoi 
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^aiemenl  une  crwislade  de  forme  ronde  représentant  une  couronne  ride,  en  dedans,  rl  frilo  dr  hcWe  couleur. 
Les  pointes  et  décors  de  oeUe  couronne  gonl  eo  peliu  cruùioa*  frUi  détachés  et  collé»  au  repaire.  La  conronne 
est  fixée  sur  le  support  M  autjcn  de  pcUtt  Mldels  mvinMai.  Um  denHirare  mot  de  wnrir,  vous  plscei 
le  ptatà  rétnra  tiède.  Mtlnteiiaat  déiMscz  l'estuniac  dr  deux  cbapoos»  ■»»  abîmer  les  flleu,  et  en  laissant 
les  peaux  du  cou  aussi  longues  que  |inssililc  ;  Inillcz  les  ailerons,  cotip<'r.  les  pâlies  au-dessus  de  la  première 
jointure  du  la  cui&sc  ou  pour  mieux  dire  le  jarret,  atin  de  désMfier  la  nioiliu  de  la  cuisse  sans  l'ouvrir; 
dcomtec  les  patto  en  se  Imt  hiiiant  qi*iiiw  iMgmnr  de  5  onrtim.,  eofaneei-les  i  la  place  de  l'w  enleié  : 
le  dcsî^iu  donne  une  idée  de  leur  position.  Ccl.i  fait,  eniplisser  l'esloniac  des  i  liapons  arec  de  la  farre  très- 
feruic,  faites-les  bomber  en  les  bridant  bien  roudâ,  euvcloppez-lcs  avec  des  bandes  de  kii-d  cl  faites-les  poêler 
pendant  une  beun  et  demie  enTtroa.  L'InaInt  du  aervice  arrivé,  déballei,  débrides  let  dtapone,  dëeoopcs 
.  chaque  estomac  ï-ur  place  ou  8  lilels  ,-urIa  lonfiueur  tic  resloiiiac.  arrêtez-lc  par  un  ail  niiv  di  nv  e\irémilél, 
passez  le  couteau  eu  deuous  sur  toute  l'étendue  des  parties  découpées  :  les  filets  se  trouveront  ainsi  déta- 
diée  sans  que  lea  ctbapona  ae  soient  déformés»  Ahtra  diumei  lea  chapons  anr  le  .su|)puri ,  en  les  aaole- 
nant  contre  les  cOf nUat,  afin  de  les  maintenir  droits:  prUMez  la  croustade  avec  une  partie  des  champi» 
gnons,  crêtes  et  rognons  pi-u  sauc^ys;  déuiotdt  z  cl  dressez,  sur  chaque  cAté  du  plat,  7  des  timbales  *le  riz 
préparée:!  ;  !>ur  chacune  d'ellcis,  plac«rz  un  champignon  cannelé,  versez  le  restant  des  champignons  et  ragoût 
datrlère  les  timbales,  contre  le  support  en  ris;  aertCK  h  aanee  à  part. — On  peia  lyouter  à  la  garniture  quel- 
ques cuisses  de  volaille  pour  les  persotmi^  qui  préR-rent  celle  partie  aux  fliels.  Dans  ce  rdcfé,  ocUes  des 
cbaitons  n'étant  pas  découpées,  ou  y  supplée  aiusi  par  d'aulm. 

366.  —  CHAPONS  A  I.A  CHIPOLATA. 

Garniture  :  12  petites  sauclsace  chipolata,  auxquelles  tous  parerez  les  bouts,  2  douzaines  de  marrons 
cuits  au  consommé  et  glacés,  12  moyennes  tmlfes  parées  rsndM  etodles  an  vin,  18  champignons  égaux  et 
bien  blancs,  2  douzaine»  de  petits  oignons  ^'I.h  .  s,  queh|Bes  ooilleiées  de  petites  carottes  enlerées  à  k  cuQlerà 
racine  et  glacées.  —  Sauce  espagnole  au  uiadire. 

Apprêtt  :  Désossez  et  furcisiK'z  l'esloukac  de  deux  beaux  chapons,  bridez-les  suivant  la  règle,  piquez-les 
au  lard  en  l^nes  serrées  et  réfnlièns,  faileaJes  braiser  une  heure  et  demie  avant  rhenre  de  servir:  quand 

ils  sont  ciiils  el  bien  glacés,  «"^nulte/.  ili'Iiridez  et  di''c<iiip('z  leur  cs'oiiku' sur  place  mus  les  déformer;  masque/, 
le  fond  du  plal  de  relevé  avec  une  couche  de  farce  ferme,  que  vous  fa4es  sécher  à  la  bouche  du  four;  rangez 
les  dispons  sur  le  centre,  les  estomacs  en  dehors,  et  dressez  antonr  les  garnitures  Qnies  au  moment  et  grau* 
pées  en  bouquets  varii'-s  ;  ^ure/  lép;èreuient  les  saucisses  et  les  champignons,  glaoes  les  mgnons  et  Iss  trullbs. 
Serres  la  sance  à  part.  Ce  relevé  tout  simpk  est  cependant  distingué. 

567.  —  cDAi-oNs  A  T.A  p^nioonn. 

GaniHiiir  :  '  k\h><^  de  irafTes,  fraîches  si  la  aaison  le  permet,  12  grosses  quenelles  de  volaille. — Sance 
espagnole  avec  du  vin  du  IlUia. 

Appréli  :  Deux  on  trois  jours  avant  de  les  servir,  vides  S  beaux  chapons  par  la  poehe:  parez  les  trolTes, 

piliv  leurs  parures  avec  un  denii-kiloj:.  do  lard  frais  égalenieiit  pilé-  et  passé  au  tamis  ;  pusse/  ci  lle  farce  sur  le 
feu  pour  fondre  le  laiil,  ajoutez  lo3>  truITes,  atisaisoiinez  avec  sol  et  muscade,  ajoutez  une  échaluUc  hachée  ; 
psBsei'les  ainsi  S  minutes,  en  ayant  soin  de  tenir  la  casserole  couverte,  avec  cet  appareil  :  emplissez  les 
chapons  par  la  poche;  couse/  les  piaux  du  cou  sur  les  reins,  bride/.-les  comme  pour  enln'es,  ainsi  qu'il  a 
été  dit  précédemment.  Le  jour  de  leur  cuisson,  u>uvrez<les  de  larges  bandes  du  lard,  eovciuppcz-les  ensuite 
dans  des  fimilles  de  papier  beurrées ,  condiei  anr  broche  et  fintes-lcs  partir  une  heure  et  demie  avant  de  servir.  * 
Aussitél  CUilS,  déballez  et  débriilez-le.<  pour  les  découper  par  membres;  parez  les  carcasses  en  les  laissant 
entières,  rangez-les  toutes  les  dens:  sur  le  centre  du  plat,  place/  le  milieu  de  l'islouiac  dessus,  les  fdols  à  coté 
et  b!s  cuisses  au  bout  pour  leur  donner  i  peo'près  leur  forme  naturelle;  dressez  aux  deux  bouts  du  plat 
9  beaux  bonquela  de  Iraffes,  ranges  ks  qucndles  des  deux  cMés  »  Banees>lca  légèrement  et  les  dnpons  aussi  ; 
sanca  à  part.  —Lea  chapons  cuits  d'après  l'un  des  procédés  précédcmmant  décrits  peuvoni  ae  garnir  avec 


Digitized  by  Google 


200  CLISIfJE  CLASSIQUE. 

kmtes  les  gariiiluros  iodiquén  dan*  ie  cliapilre  des  IMevét  àt  bmiektrie.  On  peut  dgalenieal  Ivs  oriMr  de 
Utdds,  H  r«ii  Mit  l«i  clupiNM  «TM  support  «D  ris  ou  n  paÎD. 

•>68.  —  ni\noNNBAII  À  U  HEINtÈRE. 

Ganiilure  :  12  petites  escalopes  de  jaiiiboii  glacées  au  nlall^lv,  12  petites  timbales  di-  truOet,  S  douniiMs 
de  petites  quenelles,  un  bon  ragoAt  de  crûtes  t-t  rognons,  ô(10  gr.  de  riz  coït  à  blanc,  âni  vnt  benne  el 
Telouté.  —  Sauce  tomate  et  demi-espagnole. 

Ajiprris  :  Choisis'icA  2  ilindoiini.'.nix  Iiicti  leinlif  s,  i'rii|ilissi'/-l(>tir  lu  creux  (k-  l'estomac  avec  un  niOT<c<*au 
de  litMirre,  bri«lez-Ies  couuuu  pour  cnlrec,  piqutz-les  du  lard  liu  el  failcs-les  braiser  d  après  les  règles  ordi- 
naiies.  Si  hs  diadouMans  eont  bien  lendrce,  me  heure  en  wie  heure  et  an  qoirt  aolBt  i  leur  «viason.  Quand 
ils  sont  bien  glacés,  cnlevez-bnir  li  s  cuisws,  «t'-iiarcz  In  i  an-is<c  dis  i  -ilomni  ': ,  divisex  les  cuisses  en  t\c\\\  iikt- 
ceaus  et  rangez-les  toutes  les  quatre  au  centre  du  plat,  sur  lequel  vous  aurez  pbcé  un  petit  fonds  de  riz 
diand  et  fini  an  neenent  ;  pam  les  ealemaca  et  foilea-eB  dnq  en  aii  nofoaaia,  ma»  aans  lae  détacher  complé» 
tenienl  di-  l'os  ;  placez  les  esloniacs  sur  les  ruisM  S,  l'un  contre  raulre,  les  pointes  tonrnée»  vers  les  bouts  des 
fdals,  où  vous  aurez  collé  2  |MtilC8  coupes  en  pain.  Dress«z  les  e^c^lopes  de  jambon,  6  d'un  tûlé  et  G  de 
raiilra  les  timbales  également,  le  lafoAt  dans  ke  coupes  par  moitiu,  et  les  quendka  co  pelita  bouqMlai 
Saueex  légèrement  les  dindonneaiuc  elle  itBgoàt  avec  un  velouté  clair  :  glaeei  le  jambon  al  lae  timlniea.  Sam 
les  sauces  à  |»arl.  —  Les  dindonneaux  peuvent  se  farcir  comme  les  cliapons,  se  dresi<«r  sur  support  comme 
le  représente  le  dessin  n*  40,  el  être  accompagnés  de  toutes  les  garnitures  qu'on  voudr.iit  leur  adjoindre. 

569.  —  niNKK  A  l.'iMPSiUVI.K.    I)    il    !•  .HJ 

Cnnv'lnre  :  2  ddiiz.-iiin's  île  peliles  IriilTi/s  tournées,  18  escalopes  de  foie  gras,  12  Iniffes  |Kirée8  cl 
cniiucées  en  lames  rondes,  -i  douzaines  de  beaux  chauipiguons,  un  fort  ragoût  de  crûtes  et  roguons,  30  que* 
nellee  de  volaille. — Same  vchmlée  b  remenee  de  champignons. 

At'jtrrts  :  Taillez  d'abord  un  fonds  ovale  en  ri/,  froiil,  cuit  coiiniu'  pour  c;tss. -rôle  ;  ce!  npprt^i  doit  avoir  b 
jieu  près  Itni  dimensions  de  la  dinde  et  5  à  6  cenlini.  de  liaut;  taillez  également  en  riz  froid  deux  jolice 
coqiriKea,  ainai  «pie  le  repréaente  le  denin  o*  41  ;  plaen  le  fonds  de  rit  sur  le  coitre  du  plat  et  les  coquillei  aux 
deux  bouts.  l>ésos.'«'z  resloniac  d'une  belle  dinde,  que  vous  emplissez  avec  une  farce  ferme  dans  laquelle 
VOUS  biles  entrer  quelqui-s  trufles;  bridez  la  dinde  bien  ronde  et  piquez-la  de  lardons  Uns.  Trois  beun»  avant 
de  aerrir,  bniaex-U,  glaiez-la  avec  soin.  Quelques  minutes  avant  le  dîner,  égonttes  et  débridez-la;  retlrex 
le»  cuisses,  que  vous  taillis  en  trois  ou  quatre  |iarUes;  alors,  eidcvex  l'eslomac  entier,  détaillez-le  en 
tranches  et  remettez-le,  sins  le  déronner,  dans  son  sens  primitif;  placez-le  sur  le  fonds  en  riz;  appliquez  les 
cuisses  chacune  k  l'endroit  où  elles  étaient,  eu  les  soulenanl  avec  la  garniture  ;  emplissez  les  coquilles  avec  les 
iralfca  leurnfce,  herdee^ea  avec  lté  escalopes  de  fote  gna;  draaaea  lae  cbampigaooa,  lee  crbtea  et  ba  tinAe 

émincées  autour  de  l'appui,  afin  de  le  manquer  roniplétement  ;  «ancoz  au  siiiir  rnie  \r<  i  n'-'i  s.  ch-iiiipifrnons 
et  les  truffes  avec  de  l'espagnole  au  vin  ;  glacez  les  escalopes  et  la  dinde,  dressez  le:>  quenelles  de  cliaque  coté. 
Servei  b  laaoe  b  part.  —.La  dinde  peut  Mre  chmiée  «vee  dea  lllota  tnillèa  an  lieu  d'être  piquée  an  larit  M 
ha  ganituravuridca. 


SOUHAilŒ  DE  U  PUNCUE  N*  $. 

M*  39.  —  Ponlardcsà  rÉconaue. 

Tf»  40.  —  Chapons  an  riz. 

fi"  41.  —  Dinde  à  l'iniiiériale 

N*  43>  —  Eitomacs  de  diade»  i  rambascadrioe. 
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670.  —  BSTOMACS  DB  DIHMS  A  L'AMBASSADBICB.  (Dmia  a»«l.) 

Gtirnilure  :  5  on  fi  ilouz.  rie  pcliles  rroqin'llrs  rondi's,  failea  avec  deux  fnissi>s  fli'  diiuli',  et  (|u**lr|iies  foies 
gras  de  volaille;  3  douz.  de  petites  truflcs  Ivuiiiées.  —  2  liâlelels.  —  Sauce  suprême.  Unie  avec  uii  beurra 

Apfritt:  Taillez  un  <<u]>|)orl  en  riz  froid,  dans  le  genre  du  dessin  no  307,  sur  le  cvnlrc  du  plal  de  rdevë; 
tailla  ■uni  en  riz  une  croustade  en  fonno  de  corbeille,  comme  le  représente  le  dessin,  et  tenez-la  courerip. 
Un  qoirl  diMim  kwêA  de  terrir,  piqncz-la  sur  le  support,  «  l'aide  d'un  hitelet,  et  tenez  le  plat  à  l'ctuvc 
jusiju'au  dernier  moment.  Uétacbei  li>.«  cuis^i-sde  deux  belles  dindes  ;  taillez  tes  ailerons  à  la  naiutnoe  det 
aili-s;  ddsossez  les  iin«  Pt  les  antres,  pour  les  fiiirir  d'apn";  h  s  rrRies  ordinaires,  les  coinlro,  les  lilanc  liir  quel- 
ques secondes  à  l'eau  bien  chaude  pour  les  piquer,  vl  euliu  le:i  braiser  cl  les  glautr  au  niouient.  —  Mainte- 
liant,  aëfMKt  ka  carcaaaea dea  ealomaca,  en  biaaanl  adhérer  k  wn-û  uwlca  les  peaux  dea  ceuaet  de*  reina; 

Jir  isi  '/  Ir-s  ON  dfln  elinriienle  sans  les  retirer  qu'en  ])ar(ie;  aliirs ,  emplisse/.  Ir  dc^^soii';  de  Feston)»!-,  avec  une 
Tarce  couiniuue,  car  elle  n'est  employée  que  pour  maintenir  les  estomacs  plus  droits  et  leur  donoer  plus  de 
raihuM;  couaa  lea  iMant  dénoua  pour  nateteairla  force  :  doutes  ko  eatomaca  avee  de  groa  doua  de  trulTea, 
dia|NMda  en  deux  ligues  droites,  ainsi  que  le  dessin  l'indique  ;  masqucz-les  enauite  avec  une  matignou  sècbe, 
]Mb  enveloppez-les  avec  de  larges  bandes  de  lard  que  vous  fiies  avec  quelques  tours  de  licelle  ;  coudiez-les  sur 
brodw  et  Mtea-lea  parth-nne  heure  à  peu  pris  avant  da  aotvir;  ce  moment  venu,  égoutlez  et  parez  les  aile- 
rons ainsi  que  les  cuisses;  découpe/,  ees  di  rniëreaen  trandiea  on  en  entailles,  si  elles  soui  {^tons^^'s  ;  déliroi  liez 
les  estomacs,  débridez-lea,  parez-les  carrément  et  en  dessous  pour  les  tenir  d';i|>l)iiili  ;  di  tin  lu  z  les  lileis  de 
chaque  eslomae;  coupez-les  en  grosses  escalopes  que  vous  rcujvtlez  sur  la  cliarpeule  dans  icur  sens  naturel; 
ptaoaa  dwqoe  eatonMc  anr  l'nn  dea  pendaou  du  anpport,  b  point*  en  bant;  BMmtcs  ba  petitea  eroqueltea 
contre  le  support  it  autour  des  estomacs;  dressez  2  cuisses  debout  et  papillolées  sur  chaque  renirr  .ivi'c  'i  ;iîli^ 
rons  aux  côté»  ;  eiuplissez  la  coupe  avec  les  truffes  ;  piquez  le»  hàtelets  sur  le  centre  des  estomacs  et  daus  le 
joint  dea  eharpentea,  afln  qu'Ua  fea  inversent  et  arrivent  jusqu'au  support  en  rii  :  glacei  ka  tralba  et  ba  enbaea, 
wrve/.  la  sauce  à  part.  —  On  emploie  aussi  les  estomacs  de  dindes  entiers,  désossés  et  farcis,  mais  toujours 
séparés  du  reste  des  dindes;  on  leur  laisse  en  dessous  le  plus  de  peau  possibb,  pour  maintenir  b  Tarce;  on 
ba  envdoppe  dans  dea  banda*  de  hrd,  et  en  ha  M  eniw  ivae  um  Mgère  presaa  deams,  afin  de  ka  maintenir 
i  la  cuisson.  On  lea  décovpe  et  on  ba  dreaaa  comme  il  cal  indiqué  d-dessu*:  on  fas  enioareavec  taHtaa  les  gar- 
niturea  de  rdavéa  graa. 

671 .  —  CUISSES  DB  DINDBS  A  LA  MILAHAIBB. 

<r«ni«l«r».*  fJn  fort  ragoût  composé  de  foies  gras  de  poubrde,  poflda  et  oonpés  en  moitiés;  critea  et  rs- 
glMniai  quenelles  de  godiveau  rondes,  roulées  à  la  farine;  ris  d'agneau  entiers  glaces;  ainoureltes  en  tronçons 
Mwidibs  à  l'eau  acidulée  ;  champignons  diu  Jloubls  ou  ceps  ;  trulTes  en  gros  fibts  ;  12  petits  anneaux  de  lilots 
mignons,  dont  le  cylindre  est  masqué  d'un  rond  de  tniffe  appujé  sur  un  |)oint  de  foroai,  pochés  an  beurre. 
Sauce  espagnole  au  madère. 

Apprélt  :  Déanaea  4  cuisses  de  dindes,  en  leur  laissant  un  bout  de  l'os  pour  former  un  manche;  emplis- 
aei-ka  avec  une  force  de  volaille  fcruie,  dans  L-iquellc  vous  faites  entrer  quelques  dés  de  truffes  et  jambon  ;  bri- 
dcz-les  bien  rondes  ;  failea-ba  braiaar.  Vingt  mbmtes  avant  b  moaaent  de  servir,  marqnei  un  riaot  à  b  mi- 
lanaise. Quand  les  cuisses  sont  rnilis,  r^îonttiz-Ies.  débridez,  pare/,  et  taillez-les  en  5  tranches  sans  les 
d^ormer  ;  enlevez-les,  en  passant  la  lame  d'un  couteau  dessus,  et  placez-les  sur  uu  plafond  ;  glacez-les  au 
pineaanavee  del'capagnob;  aemeideaauaaB  pen  de  ebapdnre mêlée  avee  du  pnnaeaan:  iiumaclei  b  plafond 
avec  quelques  cuillerées  à  bouche  de  jus  et  pou.ssez  à  four  chaud,  pour  leur  faire  prendre  uuc  léiçftre  couleur; 
saucez  le  ragoiil  avec  une  petite  partie  de  b  sauce  chaude  et  tenez-le  au  bain-marie.  —  Le  ris  étant  cuit  h  point 
«I  bbn  suonhM,  flnbaa»4e  nomma  d*babitiid^  fahamb  ndformir  quelques  mimatae  bora  du  bn  «t  vanas-b 
aanuptaldordavé,  monta»b  on  dôma  «a  l'oBiiBBnt  avec  b  lama  du  oontoMi:  podM»ka  fibia  mignona: 
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dresAez  les  cuisse»  bien  glacées,  deux  vers  les  bouts  el  deux  sur  1^  cotés  du  plat,  appuyées  contre  le  riz;  papil- 
lotai cl  dniMi  «lira  diMiine  dr«llM«Mp«tieilesi«oAt;  diwm  In  lllMi  ■iciHM  «n  ctoniiiM  sur  le 
HBOMt  da  lis  ;  ettfOfgi  k  MBU  part. 

572.  —  roi  LARDL'H  A  I.'Ki:uSSA1SE.  (Dessin  n"  35.) 

Garnilurt  :  4  douzaines  de  cbaropignonA,  un  bon  ragoût  de  crêtes  el  rognons,  4  langues  de  Tcau  i  l'écar- 
hle,  S  hftleleis  garais  «Tooe  erite  de  laogne,  queaeHe  et  traSk  —  Saoee  à  Tanghise. 

Apprêts  :  Taillez  un  appui  en  pain,  ta  rateé  un  peu  alloogd,  qnc  vuu»  i'eii»  Trire  et  collerez  sur  le  plat  de 
rdefé  noe  demi-heure  avant  de  servir  ;  titillez  aussi  une  pelile  crousude  en  pain  telle  que  la  représente  le 
dessin,  ou  tout  antfe,  que  vous  Axerez  sur  l'appui  du  milieu  avec  des  liiteicts  :  il  ne  faut  pas  la  Trire  trop 
d'avance.  Tafllei  dgslement  4  coquilles  en  peîo  eDfiMOie  de  diadème,  que  vous  ferez  Trirc  ot  collerez  au  fond 
du  pial  ;i  (liisl.Tnce  roiiliie  de  l'appui:  ces  coquilles  servent  à  ni^iiiUi'nir  les  poulardes  quand  elles  sont  dressées 
sur  plat.  Désossez  et  farcissez  l'estouiac  de  2  grosses  et  2  mojenncs  poulardes ,  bridez-les  bien  rondes,  bardez 
et  biles4es  poUer.  La  cuisseD  est  un  pea  noiDS  lengneqoectile  des  chspons.  Lss  tangues  sersnt  coites  k  part; 
mais  il  faut  tâcher  qu'elles  arlii'vciil  liMir  riiisson  m  nu^nic  limps  ([iie  les  j)(nil;inlfs,  c'est-à-dire  h  peu  de 
chose  près  à  l'beure  du  service.  Le  moment  venu,  égoultcz  les  poulardes  et  lus  langues,  retirez  les  pcaus  à  ces 
dsratèfcs  et  découpez-les  en  entsflles,  ainsi  que  rJndlqoe  le  dessin  ;  débrides  les  poubidcs.  enfeves-lenr  l'esto- 
mac et  découpez  le  en  tranches  transversales;  appufez-lcs  ensuite  d'un  bout  sur  les  coquilles,  de  l'autre  cooire 
l'appui  «Dirai  aboutissant  au  pied  même  de  la  coupe-,  les  deux  phu  groMcs  poulardes  seront  dressées  sur  la 
kagaeiir  daplal,  les  deux  autres  sur  son  travers;  entre  chacune  d'elles,  dresses  ddiont  une  langue  bien  rouge 
et  glacée  ;  dans  les  interstices  des  bagnes  el  pouUrdes,  dressez  de  petits  lH)U(|uet.s  de  champignons  et  rrèles; 
piquez  2  liâteicts  au  [liinl  de  la  coupe,  sur  l'appui  cenli'al,  et  li'gi'rement  inclinés  vers  Ic^  houls  du  plat,  elQtt 
plus  simple  au  centre;  saucez  k^ërenieul  les  champignons,  ^cez  les  langues  et  euvoyez  La  bauce  i  part. 

573.  —  MOUBDIS  A  Li  NAFOUTAim. 

Gflmitere:  Prépares  on  ragoût  salDsant  coraposd  de  Me  gns  en  cscsiopee,  a«ee  crMes  et  rognoas,  ris 

d'agneau  et  champignons  fcndasparle  milieu,  petits  macaronis  coupes  égau\  en  ti^es  de  2  ccntini.  envirou 
de  longueur.  Toutes  ces  garnitures  doivent  être  à  peu  près  en  iKirtics  égales.  EUel  seront  préalablement  prépa- 
rées et  cuites  suivant  leurs  exigences,  placé<-s  dans  un  sautoir,  mouillées  à  court  avec  de  l'espagnole  à  rcascaeo 
de  gibier,  truffes  et  madère  ou  nscssia.  La  garniture  sauci«,  laissez-la  refroidir  sur  glace. 

.l/)/)rr'Jv  :  néMts.m-z  lutnnie  pour  ^:il.iiiliiir  '2  bi  lles  poulardes  bien  eu  chairs,  mais  pas  très-frrosses  ; 
masquez-les  ii  l'intérieur  d'une  légère  couche  de  farce  et  emplissez-les  chacune  avec  moitié  de  l'appareil  mis 
àNfMdir,fae«susf«os«fffa8égslenMataTecde  h  breo;  lapprodia  ensuite  bs  pesos,  couscudes  ft  petit» 
poinl'^,  afin  qu'i'i  lu  cuisson  la  farce  et  la  sauce  soient  bien  contenues;  placez  les  p<iiilanlcs  dans  luie  rassi-rolc 
étroite,  foncée  avec  des  débris  de  brd  el  himes  de  jambon  cru,  quelques  légumes  émincés,  un  bouquet  de  perail 
avee  aromates  et  aussi  qudques  psnres  de  champignons;  enrdoppes  les  poubrdes  de  bondes  d«  lord  et  d'un 
rond  <1n  fort  pa[)it'r  beurré;  mouillez-les  au  quart  de  leur  hauteur  avec  du  bouillon  blanc  de  volaille  et  faites 
partir  vivement  une  heure  el  quart  environ  svant  de  servir;  laissez  réduire  le  mouiUement  jusqu'à  ce  qn'i| 
twrim  ft  glare  ;  alors  «odRes-lss  de  Doufson  I  la  mime  bouteur,  puis  places  b  cossswh  «or  une  psBsaw 
avec  des  cendres  chaudes  dessus,  ou  à  la  bouche  du  four;  arrosez-les  de  temps  en  temps  avec  leur  cuisson. 
An  bout  d'une  heure,  le  fonds  doit  se  trouver  réduit  en  deuii-glace;  alors  retirez  les  poulardes,  |Missez  el 
dégraissez  le  fonds  pour  le  remettre  avec  celles-ci  dans  une  autre  casserole;  faites-les  glacer  tout  doucement  à 
b  booehe  du  bur  et  à  déeontsrt,  en  tas  hoiMOlsat  à  dtaque  aiMiU  ;  au  dernier  ■siaut,  •débridsxfas  M 
ddootii»ez-les  en  entailles,  dressez  .sur  plat,  entMn-ci-ltvi  avec  2  douzaines  de  pi  iiii  -;  (juenelles  moulées  à  b 
eniller  à  café,  2  douzaines  de  truffes  tournées  en  olives  et  du  gros  Hiacaruni  coupé  de  la  longueur  de 
S  esBtiB.  ;  ioiicsi  l<|lfaaaitt  ame  lue  «UNO  iMiwlibiaB  al  amjsi  b  sur^ 
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574.  —  OISO.XS  A  VIE»OtSE. 

Qan^me  :  Fritot  de  poulet  à  la  Tteonoise,  S  dottainM  d'oigaou  gtaeéa,  4  dousaioea  de  cboox  de 
Braselles.— 'Sauce  allemande. 

AppriU  :  DéMsaa  l'catiNBae  d«  t  «îmim,  que  toos  «aapliirei  aiec  «m  firee  de  nie  <•  pais  detiMiie  avee 

du  boaillon  f>t  A  laquclîf  voii?  njnndv  s"l,  |)nivn'.  pnrsil  et  ituPs;  briilez-les  coinniP  [iniir  i-rilr^f.  masqucz-Irs 
d'une  pialignon,  puis  «le  larg(!i>  bandes  de  lard  et  Taitcs-lcs  partir  à  la  broclie  uoe  heure  à  peu  près  avant  de 
iarrir.  Qduid  ib  aaat  cuila,  débollei4««,  ddeoupex-ba  eeniae  il  tt  indiqod  aai  arlidaa  dceebapoDi,  dnem 
mr  pl.ll,  oiiloiirf'z-lcs  avec  le  fritol  ;  ilr<>ss.  z  un  bouqiK't  de  cbou\  de  Briixclli?*  d'un  Uoul  et  lea  oq^MM  glaeéa 
de  l'autre,  saucez  trèa-inMnaiblement  lea  oiaoos;  emrojei  U  sauce  à  part.  La garnitare  de «e  relevé  pent 
dire  remplacée  par  une  de  callei  décrites  an  antrea  fonnules. 

r)7').  —  ESTOMACS  d'oies  FtJMÉS  A  L'ALLEMANDE. 

GanitHrt  :  12  pelit«â  paupieltea  da  veau  piquéea  et  glaoéea,  4  bowpiela  de  choucrnnti*  cuite  afec  petit 
lard  aloarMlae,  IS  quaneOes  1  la  oMMHe. — Sanoe  den^glaceet  une  aaaiette  de  nîTort  ra|uf  a  i>ari> 

Appréit  :  Faites  dessaler  vingt-quaUu  hemcs  ;i  l'«;ui  TruiJe  2  ixanv  t-^luiuacs  d'oie  fiunéa;  cbangae-ki 
!<4>uveal  d'eau;  égouttez,  parez  et  cnvi-ioppei-lw  dans  un  linjin;  failes-les  i  uirc  à  grande  eau  avee  un  ccitelas, 
quokjuoa  légumes,  2  vern»  de  vin  blauc  et  aromates.  Quand  ils  sont  cuiu,  relirez  le:>  iiieu,  découpez-les  en 
eacakipee  el  leanettex-les  sur  les  dwrpealas  dea  eeUmace  daaa  leur  aene  «rdiaa|re;  phect  ime  partie  de  la 
clioucroule au  oeolre  du  plat,  dressez  les  tstoniao  di  sons,  di  .  ssi  /  2  i;nin[HïS  de  paupiettes  et  2  di-  (|iieni  lles 
autour  ;  dans  lae deux  bouts,  le  restant  de  la  choucroute,  avec  le  cervelas  coupé  en  Iranvhes  dessus;  sauce  et 
nufiwtkpart. 

S76.  —  nilTADBS  A  LA  CRACOVIBNNB. 

SmtHmr»  :  13  qoentllei  déeiilat  tfi  868,  12  paupiettes  de  filet  de  bœuf,  %  dom.  de  eèpea  ftoeia^  SaoBe 

demi-glaee. 

Apprêts:  Désossez  2  pintades  comme  pour  palanline;  prenez  un  kilos,  de  fsrre  i  (p1ene!le^  à  laquelle  von« 
BOorporez  une  garniture  de  foie  gras  de  volaille,  champignons,  tniiïes  et  langue  écariate  coupée  eu  gros  dés; 
eapiiase^les  arec  cet  appareil,  eeweaJes  en  long  oomne  ks  galentinea,  emmea-laa  de  bandée  de  lard  ipiewNM 

flsaafec  <itii'lqiips  tours  de  fli  i'lle,  [iVirf7-!i's  dans  une  rn=si  rol«'  fonct**  avec  lard,  jambon  el  léminM  ^^.  iimnillez 
k  ■Mutié  de  leur  hauteur  avec  une  mirepoiz  et  Taites-lcs  braiser,  pour  les  glacer  au  moment.  Une  heure  et  quart 
doit  MlBre  I  leur  oiiaaon.  Qaand  dhs  aont  cuites,  égo(ittcs4ra,  débrides  et  déoo(ipe»lee  en  traDcbee  ëgiilee  ; 
dressez-les  sur  plat  de  relevé  sans  les  déromer;  dressez  les  i  liaiiiiii^nrins  farcis  aux  deux  bouts  du  plat,  les 
quenelles  et  les  paupiettes  par  moitié  sur  les  parti<>s  latérales  ;  glacez  les  pintades,  saucez  k^èrement  les  pau- 
piettes; envoyez  la  sauce  à  part.  —  Les  pintades  se  traitent  aussi  comme  les  chapons,  ou  comme  laa  poulets, 
e'ert'k-dire  l'<-stomae  eavleoieiit  ddseead  et  coiuemnt  lears  fennea.  To«taa  lea  ganilune  des  aulne  relefdi 
leur  aant  applicables. 


DES  POULETS  ET  POUSSINS. 

iMpeutMaeC  ha  peuniaeareaapleientrBreamt  comme  ralevds;  il  est  pourtant  dea  cas  oA  eeb  devient 

nécessaire  el  possible,  suivant  la  constitution  du  dîner.  Pour  être  brefs  nous  dirons  qu'on  (icut  incparer,  cuîie 
et  garnir  les  poulets  d'après  toutes  les  formules  décrites  pour  les  relevés  de  chapons,  dindonneaux  et  poulardeti 
enuMdiilamhduriedekureniaeonamvautleurgNiaaearetlcarteodreld.  Ooiart  IgaleaMiit  ka  relevée  de 
ptdate  en  pêida  chaude  «I  en  oraMiadee  et  gunia  d«  hàleMa. 
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577.  —  PATÉ  CHAUD  DE  POl  I.RTS  A  L'ANCIENNB. 

CaruitiÊre  :  3  douz.  de  petites  truffe»  tmirnét-s  rondes.  —  Sanœ  espagnole  i  l'eaMnce  de  volaille. 

J^n^lê:  Dépecez  par  mendina  4  pouli  Ls,  en  leur  toissMit  temoÎMd'os  possibie,  salez-les  légt^reinenl  ; 
plioes  dans  nu  plal  :i  sauter  iOO  gr.  de  hrd  râpé  cl  aiiUint  de  beurre  :  foites-les  badMCttsemble,  ajoutez  quel- 
ques cuillerées  de  lines  lierlx's  criiis,  («uiiihimm's  ilr  oliaiiipiu'iinns,  tnilTes,  échaloitw;  et  persil  liacliés;  pa''<«'r,-les 
jusqu'à  ce  qu'elles  aient  perdu  leur  liiuiutlilè  ;  alors  ajuulcii  les  poulets  pour  les  faire  roidir  seulement,  retirez» 
les «uasHM;  «Mgrainei  hs  fnes beribcs,  ajoatai  un  dMlilre  de  saoee  Madère  réduite,  «l  ajoulet  «nHo  4|wl> 
qiirs  i  iiillers  h  Iiniiche  de  glace  de  Toliiiile  ;  relirez  du  feu  el  laissez  refroidir.  —  Montez  une  croiiti<  di-  [>;i(é 
ovale,  d'après  les  règles  ordinaires.  Mêlez  les  Unes  herbes  froides  avec  un  kilog.  de  farce  de  godiveau  ; 
giamitaes  le  fond  et  lee  parois  de  h  caisse  à  pAld  me  le  geditem,  dreaaex  au  centre  las  penkts  découpés, 
entremêlés  arec  11  moitié  des  tniires  crues  i>i  c'est  peasible)  et  quelques  parties  de  farce  ;  couTret  avec  la  farce, 
masiinez  le  dessus  avec  une  bande  de  lard,  ajoutez  une  feuilk  de  Isurier  et  couvres  le  pilé  avec  nne  abaisse  de 
pftte  que  tous  soudez  et  places  Mmnt  l'usage.  Deux  heures  avant  de  servir,  dorez  et  poussez  an  four  pour 
le  cuire  de  btUe  couleur.  —  Avec  lee  carcasses  et  penircs  de  poulets,  marquez  une  bonne  eg-sem-e  au  vin  et 
jambon,  que  vous  passerez,  dégraisscnv.  i-t  ré<liiirez  avec  5  décil.  d'espacnole  ;  en  dernier  lieu  ajoutez  les  iruffes 
tournées  et  railes-lcs  bouillir  quelques  uiinuius  ensemble;  teuez  la  sauce  au  bain-marie.  —  Quand  le  pâté  est 
cuit,  eenies  te  oonverdeponr  le  retirer,  enlevée  le  lard  et  le  lenriar,  dégraiiacs  bien  rintMevr,  aeulera  lent 
eoit  peu  lee  neroeeux  depouleie,  igonlesleBtmffia«  aaaMe  owdéidment,  envoya  te  reste  de  h  «uee  k  part. 

578.  —  poossws  r.uiLLÉs  a  i.a  rnvrvumxE. 

Brisez  le  bréchet  de  lU  Irés-pctils  {toulets  nouveaux,  troussez-leur  les  pattes  en  dedans,  l'assez  au 
beorre  trait  poignées  de  mie  de  pain  blanc  ripé,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  de  coulettr  blonde,  ajontei  «ne  cuil- 
ler i  bondie  de  persil,  quelques  cuillerées  de  rhnmpirrnuii^  liiiihi^  tes  derniers  cuits  d'avance;  ayiwlrr 
encore  les  Mes  des  poulets  bacliés  fins,  niélei  et  laissez  refroidir  ces  ingrédients  pour  les  amalgamer  ensuite 
avee  la  moitié  de  leur  volame  de  hrm  de  volaRte;  evae  cet  appereM,  Ihrciaseï  l«e  podets  et  brlde»les.  — 
Pour  entrée,  uiill >  /  um-  croustade  en  pain  deibnne  «mk  ei  de  ta  hauteur  d'un  moule  à  bordure,  faites-la 
frirt»  pour  l.i  colitn  i ,  une  demi-heure  seulement  evtnt  de  servir;  alors  videz-la  i  2  ccntim.  de  profondeur  et 
garnissez  l'intérieur  d'une  couche  de  repère  on  de  fan».  Vous  aurez  frit  en  même  temps  une  petite  colonne  en 
pain,  devant  aervir  d'appui  ;  sous  la  flset  au  centre  de  la  croustade  tvee  nn  petit  hâtelet.  Colles  la  croustade  au 

centre  du  plal  de  relevé  el  teniNS-la  a  l'i'luve.  Vingl-rinq  niintiles  avant  de  servir,  r.iites  roidir  ii  îi  poulets 
dans  un  sautoir  beurré,  salez  légèrement,  retirez-les  du  beurre  pour  les  saupoudrer  de  panure  fraîche,  placetp 
'es  k  mcaure  aor  nn  grH,  k  feu  modéré  maia  ■enleno,  et  failee>lenr  prendre  coulear  tar  toutes  les  bcee  en  lee 

arrosant  avec  du  hfurre.  Ountid  il-s  s<inl  atteints  a  ]iniiii.  dcliridez  et  drcfsez-ies  dans  la  croustade.  n[i]uiyt'-3 
d'un  o6té  sur  le  fond,  de  l'autre  contre  la  colonne  du  milieu  ;  placez  entre  eux  quebiucs  groupes  de  champi- 
gnons ;  iMoes  modérément,  piquet  S  httéteti  sur  te  milieu  et  envo]ft  une  souee  crapaudiBe  on  deni-fliM  à 
port.  Slb  étaient  trop  gnw  pour  une  pecaonne,  on  poomil  ko  couper  en  deu. 

870.  —  PICEONS  A  MOLDAVteNIte. 

Les  pigeons  ne  s'emploient  en  cuisine  que  lorsqu'ils  sont  jeunes  et  tendres.  Ils  sont  quelquefois  bien 
ntihe  dans  les  saisons  oA  te  gibhr  bit  début;  dans  les  eireonstanoas  nommles,  on  f  a  recoars  ronmcnt. 

Ganiilurr  :  ôdouz.  de  champiïtioiis ,  1  douz.  d'oignon*  f.'lnct^,  8  rronlori';  ih-  InnuMu-  l'carlate,  foniH- d« 
crêtes,  ragoût  de  crêtes  et  rognons,  macédoine  de  légumes  saucée  à  l'aUemandc  très-serrée,  les  légumes  tail- 
lés ft  Is  cuiller  k  meine.  —  Sauce  TouloHse. 

Aliprètn  :  Avec  1  kilop.  Ji  peu  prés  de  riz  cuit  comme  pour  casserole,  dressez  sur  plaque  un  fond  ovale 
de  l'épabseur  de  3  cenlim.  :  quand  il  est  froid,  ciselez  les  bords  pour  lui  donner  de  la  grioe  ;  creuses  autour 
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à»  m  MriteB  8  pttWM  wkfaw  pm  jpnhaàu,  pour  lynippai  mpigemu;  doratce  todmeda  bwnre  fonda 

et  poiissri  à  four  vif  pour  lui  Taire  prendre  une  légère  couleur  blonde.  —  Trous^  z  pour  entrée  8  j«uiiM 
pigeons,  supprimez  les  aUeroo»,  marques-les  dans  une  casserole  foncée  avec  lard,  jaiabon  ellégomea;  coUTra- 
lw«netolniidfladebrd,qaaleiiiii  bouquet  garni  et  moailln  nw  S  verrea  4e  vin  do  «Nleme.  Trente- 
dnf  nidnles  avant  de  aenrir,  bites-lm  partir  en  plein  roumeau  etlaissez-les  tomber  ftglace,  retournez-les  dana 
leur  diiaioii  et  laisaez-lcs  finir  de  cuire  tout  doucement  sans  autre  ad<li(ion  de  moullleroent  Quand  iU  sont 
cutotddbridef-ks,  séparez  Ie«  eatoonoa  des  trains  de  derrière,  coupez-les  par  le  milieu  et  remettez-les  à  la 
niiMpbee.  Pheei  le  fond  en  riz  sur  le  centre  du  phi,  dman  Iw  8  pigoom  appujéa  nr  les  Dicta  «rae 

restomac  en  dehors,  pamisseï  le  puits  qu'ils  forment  svec  h  niamioinn  ,  plaroz  eniro  i  !i:»nin  iVcux  une  ci4te 
de  langue  écarlate;  dressez  les  champignons  en  2  bouquets  aux  exliëuies  du  plat,  des  deux  cdtés;  drcsMS  i 
boaqueto  do  crtiea  et  rognon»,  H  dons  lea  fntemilles  4  booifuote  d'oIgnoM  glooëi  ;  •awet  let  pignua  m  |da* 
ceau;  glarcz  les  crf-ti  s  r'<  ;irlntp<j  ;  rnvnycr  In  sniict'  h  part.  —  l.cs  pigeon»!  ainsi  cuits  pcuvrnt  se  dlMMf  lîni- 
plement  sur  plat  ou  sur  bordure  de  riz  mangeable  ;  on  les  braise  et  on  les  poêle  pour  les  garnir  iwdHlîffnrm- 
■Mil  aves  loiite  «ntn  garniture. 

580.  —  CANARDS  Ot;  CANETONS  A  LA  BADOISB. 

T,is  ('.•ini-triM';  vint  préfi  rnbles  aux  euMids  ol  dooBsnt  do  boDS  nlofés  :  tonlss  ks finlliins  dcs  rslofjo 

de  volaille  leur  «uni  applicables. 

FailsoeniropsnÂHitiiaatfehoureaSkiiDg.  de  bonne  choucroote  a«w  m  nuMneni  do  poitrine  do  pore 

ninii'f  et  M.Tnrliii>,  cl  irri|ir(  <  h'<  rri.'|ps  données  ii  l'article  spt'ciaL  Aussitôt  cuite,  retirez  le  lard,  ëgmitti'z  la 
choucroute  de  son  fonds,  pbcez-la  dans  une  autre  casserole  arec  une  demi-bouteille  du  vin  du  Rhin  et  faites 
partir  à  bon  iën,  en  h  tournant  jnaqn'i  ce  qno  lo  vin  soit  rMnit  :  alors  monlet-la  dans  un  grand  moak  1  bor- 
dure ovale  et  laissez-Ia  à  la  liouclie  du  four.  —  Troussez  3  ou  4  canetons  comme  pour  entrée,  les  pattes  en  de- 
dans, cmpUases  la  podie  avec  un  morceau  de  beurre,  couvrez-les  de  bandent  de  lard  et  plaoez4es  dans  une  css- 
serole  foneëe  avec  tord,  jsndwn,  légumes,  bouquet  garni,  quelques  parures  de  IruiTea  et  champignon!*; 
mouillcz4e$  avec  4  déciL  de  blond  de  vi  hu,  autant  de  vin  du  Rhin,  faites  partir  vivement  et  finissez  de  cuire  à 
ieu  doux.  Quand  li-ur  cuisson  est  h  point,  retirer  les  canetons,  délialh'z-lcs,  éti-inli'/  le  ftnids  avec  5  ciiillmVs 
de  blond  de  veau,  passez  et  dégrai^sez-le,  ajoutez-lui  son  même  volume  d'espagnole  et  une  pointe  de  cayenne, 
rédiriscii  psint,  psssai  k  rétanine  danannacassenle  ai  troua  anret  d^li  placé 400  gr.  da  tnilbs  naiicaénin» 

rées  en  jiilicnno.  An  moment  de  servir,  renversez  la  Imrduro  do  diourrontc  sur  le  plat  <le  relevé,  découpez 
les  canetons  par  nambres,  séparez  les  estomacs  en  4  parties,  dressez  les  cuisses  au  fond  de  la  bordure  et  les 
fflels  en  dessus,  aanees  largement  mêla  sanosanx  tmOlNsnrleoeaaataMataur  la  bordnra,  anTOfoa  la  rea> 
Isnt  de  la  Mua-  h  part. 

Im  canetons  cuits  ainsi,  en  entrée  de  broche,  poèléa  ou  braiaéa,  peuvent  ae  servir  avec  toute  autre  garni- 
toR,  nr  fandda  lii  an  crantade,  ainsi  qnaBaosravaaaiadiquié  pr^cddwnnwinl  à  l'égard  dsa  antras  rderéada 
fttlailie. 

881 .  —  8BLIB  m  CHBTBBUIL  HOTR  A  L'HTPAHTB. 

4Sani«taro:8  petites  timbabs  de  ris  à  la  purée  de  perdreau,  8  petites  timbales  montagnardes,  une  petite 
naix  do  jambon  bouillia  et  glacée,  nno  gamilme  de  tmifes  rondes,  5  46  don.  d'oUveo  tournées  et  blsndiics. 

—  Sauce  mad^rr. 

Appréit:  Vous  aurez  failiuacén-r  la  selle  dans  la  marinade,  pendant  quaraiite-liuit  heure.4  au  moins.  $ui- 
imt  la  soison;  resonjss*lB  anr  un  Knga,  pans  les  deux  «trCmes,  rognes  les  as  des  oétes,  retires  tant  l'épi» 
derme  qui  recouvre  les  nii'l<  snpin-inir-.  <•(  piinirz  1rs  filci<  ^sn-  dii  laril  (in.  dans  le  x.'tis  rln  fil  il.'  la  cliair  ; 
oefai  (ail,  coucbes-la  sur  broche  après  l  avoir  traversée  tout  le  lun;;  de  la  cliaine  avec  un  lùtelel  du  cuisine  que 
sons  llici  anr  la  broche  par  Isa  deux  bouts;  on  pont  aussi  «o  mettre  nncodessaanéiie  de  la  seUe,  s'ilyavsit 
Héesosilé,  mais  il  tat  afoir  soin  de  bien  rappuyer  snrlecentre,afindenepae  écnser  le  lard.  Une  kenre  et  quart 
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aranl  de  i^rvir,  faites  rAlir  la  selle  à  feu  modéré  sans  l'emballer  ;  arroMS-la  au  iNorre  pendant  u  cuùaoo  ;  dix  y 
mindtcs  avant  d'envoyer,  glaoe»la  an  pinceau,  puis  débrachet  M  déaenpai  la  en  iiiilaiwil  ha  S  tiala  paar  lia  J 

cacnl«|"'<°  ''tif*:  rnplnri  r  <itr  lu  cliniiiH  dps  n<  i\nwi  hnu-^  p^'^ilittiis  naturflli's  ;  (lr<*s«cr-la  «nRoile  sur  f>!.il.  an 
denx  extrêmes  duquel  vous  aurez  collé  2  pirlites  coupes  en  pain  frites,  l^èrenwnl  vidées  et  masquées  d  uoa 
caaclwinuiaidefti«e:eiHp1!aiei-leeavwlesolimfaneéeed'vBeeaineréed'aa|Mignale;  wrlesdenieaalaaa 
hlénmii  dressez  les  lames  de  noix  de  jambon  bien  glan'es;  dnnsics  interv<il1i>s  iiitre  les  coupes  et  le  jambon, 
dreamles  timbales  de  riz  et  de  foie  de  4  en  4,  saucez-les  au  pinceau,  oeliea  de  riz  avec  du  velouté,  oeika  da 
lUes  Ir  respagnole  ;  glaoec  entièremeot  la  «elle  et  earoyes  h  nuée  i  part .  —  Lea  adiaa  da  chafranil  aa  lamnt 
anaaicntoorëca  avec  iouli«  les  garnitures  applicables  »ux  nhvés  du  gibier  on  HMÏaM*  Laa  chiaaia  atha 
dainu  sapnépareot  de  même.  On  pentauaii  ne  lea  mariner  que  quelques  benrea. 

68S.  —  OUIUUR  DE  GHinUtUIL  SiUCI  MUTHÂDB. 

Apn^  avoir  fnil  mnrrriT  un  Imn  (|ii:iiii'  r  di'  rlieTreuil  dan«  une  niarin.ide  mite,  retirer-lo  tin  hnin, 
reaBU]f»-le  bien,  relirez  l'us  saillanl  du  casy,  parez-le  du  cdlédela  sous-noiz  sur  toute  sa  longueur  jusqu'à  la 
jainture  da  manche  ;  iraferaei-le  avec  un  fiirt  Utelet  «n  condiea4e  direelemeot  aur  bredie  à  l'anglbiaB  ;  bilea- 
le  partir  à  feu  doux ,  une  heure  et  demie  environ  avant  de  servir  ;  arroMS-le^uvent  pendant  sa  cuisson  avec  de 
la  nurinade  mdée  de  beurre  fondu;  mais  surtout  réglez  le  feu  de  manière  i  ce  qu'il  cuite  sans  noircir:  pour 
cdale  feo  doit  tire  madéré  et  soutenu  ;  en  dtmier  lieu  tous  le  glacez  et  débrocliez.  Le  point  précis  de  cuiaaon 
cal  une  choia  taitltMlMp  pour  un  quartier  da  ebeneuil  rôti  ;  il  faut  donc  y  veiller  attentivement;  lea  chain 
doivent  rester  rostSe*  seulement  et  bien  jiiletises  ;  trop  -l'i  ln  -^,  flics  n'ont  plus  de  saveur;  mais  trop  siiL'ii.inte'*, 
elles  sonl  insupportables  pour  l>eaucoup  de  luunde  ;  il  faut  -se  tenir  entre  le^jdcus.  cvtrémes;  pourtant  il  vaudrait 
niem  ravoir  un  peaTerlrcoitqaaaee,  caran  peutUMqoora  ramédlar  à  oa  ntanqnadeenisaoa,  oeqnieet  fan* 
lid^-il  lr,  si  la  viande  est  <h  s-('c  Ii<  L-.  En  sortant  le  quartier  de  la  broche,  découpez  la  longe  en  lames,  enlevez 
la  boauc  noix  que  vous  émincez  dans  toute  son  épaisseur  en  boMS  transversales  pour  les  remettre  dans  leur 
aena  BBlnrd;  ddeoupes  égaleaMit  le  deama  aoenlaillcaet  lefomaca  la  quartier  dans  sen  entier;  papiUotai  la 
OHMlia;  dnsaaiaiir  platf  glaces,  nnaqne»4eavas  da  la  sauça  paivrade  dant  vans  anvnxsi  la  swbIiis  A  ^uL 

863.  —  QUABTIER  DE  CHEVREUIL  BftÂISi  À  LA.  fiiCLA.X. 

€«n»Httn:     quenelles  dagBilar,SBaaMas dans  line  peiiiearilkri  ragstt,  WescaInpaBdatolatw  <*■ 

In  dimei)<(ion  des  quenellea,  400  gr.  de  tniAaaiiilaailoaniéeaitëaBlMjeaanjaliflpiinalsainte  wae4dëail.  da 

sauce  espagnole  réduite  au  fumé  de  gibier. 

Afftii»  :  Mhwsci  en  partie  et  piqu*>z  comme  préoédcmmenl  un  bon  quartier  de  cbcvrcuiUléjà  luarinc  ; 
plneeaJe  dans  une  c-issi-role  ou  braisière  de  sa  dimension  et  foncée  d'avance  avec  des  ddbrisda  lani,  jsmbait 
légumes  émincés  cl  bouquet  garni  d'aromates;  mouiller,  ati  tiers  de  sa  hauteur  avec  moitié  hoiiillon  et  moilié 
marinade  dans  laquelle  on  aura  macéré  le  quartier  ;  faites  partir  vivement  puudanl  un  quart  d'beui-e  et  Nlicw 
la  casseralc  snr  feu  modéré;  bissa  cuira  la  quartier  tout  doneenent  pendant  une  heure  et  dénia.  En  demiw 
lien.  <  'est-f(-dire  quand  il  est  alleiiil  à  point,  pincer,  le  h  la  bouche  du  four;  i  '•!;!  luit,  p  !irez-le  de  nouveau  sur 
un  plafond,  parez  le  manche,  enlevez  la  noix  de  dessous  que  vous  coupez  en  tranches  minces;  découpez  en* 
soite  ht  hmge  et  la  bonne  noii,  reforma  le  quartier,  entonres4a  avec  bs  quenelln  et  Isnn  de  foie  gm 
alternées;  mas<iuez  b  (pi.irliiT  avei-  I.i  moitié  delà  sauce  el  IruIfL-s  éniine^k»;  papillotez  le  manche  et  envojez 
le  superflu  de  hi  sauce  à  part.  —  Les  quartiers  de  chevreuil  cuita  d'après  l'une  des  méthodes  précédemnent 
déoiln.  panTSOt  èira  anionrés  avee  une  grande  partie  dn  gamitaru  applicables  aux  autres  relevé*.  ' 

581.  —  or  vriTIER  de  MARC.VSsm  à  Li  MATIfiNON. 

Dans  hi  lamiUe  des  sangliers,  le  marcassin  est  seul  dignad'ètre  wrvi  sur  une  Ubic  élégante.  En  vieillissanL, 
ta  «bair  dn  aangiiesa  déviant  dora  et  sAdw.  Im  qnartUn  da  marcassin  doivent  macérer  djn«  uœ  ■n'ffnaitB 
ndK  au  moina  aaasi  koigttflqpa  qo«  caos  da  chavrsaa;  OB  peiU  n»  pMkspjfiar 
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Ihcmliine;  i|iiariliMMje«Mi,N  pMttM^nle»rtlir;atitdte  qn'ik  mU  tint  nil  pM  tvHw 

C<(,  on  doit  de  prérércaeelM  braiser. 

Aprte  mit  fut  nariocr  h  qaarUer  de  nurcawia,  nMujcz-k  bi«a,  désoma  la  longe  el  te  casy  JiN<iii.'à  la 
piwuMm  jaintnn;  dairtw>lB  iatëriMmneat  nve  dm  flhii  tt  tnAa  «I  jaataa  onia;-«QiiK»4«,  maaquMJa 

d'une  bonne  mttignon  réduite;  enTdoppei^le  dans  nna  forte  fraille  dki paykr;  oaudm  sur  bi-ocbe  et  donnes- 
lui  deux  benres  à  peu  pris  de  cuÏMoa,  pendant  laquelle  tous  l'amtei  sonrent  avec  du  beurre  fondu  et  du 
madère.  Quand  il  eat  cuit,  débrocbex  et  déroupez-k,  dreuet-le  sur  plat,  papiUot4>z  le  manche,  el  enlourei-le 
de  fimds  d'artidmilsghofe.  Vous  mm  pssé  et  diigninéMI  décil.  de  la  marinade  que  vous  mUn  avec  3  drtril 
devin  de  DonVuiv  rniip;p  nu  Mnnr  H  G  décil.  de  gawaifgMiB;  iMmik  d'iui  quart,  puiai 
le  sanglier;  L-nvo}-ez  le  surplus  de  sauce  à  part. 

886.  —  vakXfOM  m  UMUSk  k  u.  iomaiiib. 

Après  l'avoir  fait  tiiarincr,  (lésossiv,  le  (|iiarticr  rominfi  prtki'deminent,  pui«  plaroz-lp  dans  une  1 
proportionnée,  déjà  foncée  de  lard  et  de  jambon,  légumes  et  bouquet  d'aromates  ;  mouilkz4e  à  moiyé  de 
Imdenr,  par  partie»  égilea,  avec  le  Coodadeie  marinade  «t  eenaamaié.  CoovreB  d'un  Ibrt  papier  beurré  et 
ftiitea  réduire  tout  de  suite  de  flMilié:  puis  placi-i  »ur  feu  modéré,  jusqu'à  ir  que  II-  quartier  Mit  cuit;  alors 
retine-le  aur  une  plaque,  paaaei  et  dégraissez  le  fonds,  raites-le  réduire  eu  demi^œ,  que  voin  places  avec 
leqautierdaaa  une  casaenrie  plus  étroite,  etfoite94e  ^aoer  à  la  bouebe  du  fiMr.  Déeeape»le  «moite 
■flaircfooe  dit  précédemment,  i  l'égard  du  cbevrcuil,  papillolez-te  et  ma8«|uei-Ie  ealièreaieat  arec  i 
romsine.  —  Un  quartier  cuit  d'.-ipré«  rfitc  niéllmlf  peut  êlrc  cntouri'  ili'  t(uitP  autre  jianiilun*.  —  Les  quar- 
tiers d'oursou,  quand  ils  sont  jeunes  vl  tendres,  se  traitent  de  La  niàtue  aiaïuére  que  ceux  de  sanglier,  soit  à 
labmlw,Mttbiidiéi. 

.  —  riISJUt  A  U  CBARIBIOSB. 


1 7  à  8  cbom  de  HiiB,  cenpalaa  en  qurllcn,  pani  et  fktica-ln  bcaiear  dans  on  bu  Gmda» 

avec  fi  «aiicî-isi's  v\  nu  bon  ninncau  ili*  poitrine  de  porc  fumé  et  Iil.iin  lii.  Blaiuliissez  et  braisez  ensolle 
Ig  belles  laitues.  Montez  d'apr^  les  règles  indiquées  12  petites  ciiartreuscs  de  légumes  fourrées  intérieure» 
Bieat  awe  en  aalpieaD  de  ftaie  graa.  Traaaaa  eaauMpear  entrée  deut  falaana  légèremeot  nortiflés,  convro- 
b's  a>ec  des  bandes  de  lard  et  faites-les  braiser  dans  un  bon  fonds  ûtcndu  avec  deu\  verres  de  vin  blanc  du 
ilbin.  Quand  Us  sont  cuila,  ratiie>'les  sur  un  phCand,  déballeirles  pour  ks  glacer  tout  douetnnenl  au  four; 
passez,  dégraiew  leur  ddMMi,  rédolMi  afee  le  même  TolunedeaeiiQe  eapagoole  et  quelques  parures  de  Imte 
et  champignons;  quand  cette  lenee  est  à  point,  passez  à  rélamine  dan  nue  petite  caaNrole.  Vingt-cinq 
minutes  avant  de  servir,  vous  aurez  (-(.'ouilt^  1rs  i  liiiti\  sur  une  passoire  pour  en  eKlrair*- toute  la  irraiî'sc  ; 
épongez -les  bien  et  moulez-les  daus  uu  uiuule  â  liuibule  ovjIc,  pressez-les  bien  el  laissez-les  hors  du  li-u  aUu 
qil'ib  poiaaent  se  nKsmiir  et  tire  démoulés  sur  le  centre  d'un  plat  de  relevé  ;  débeides  lea  biaans,  découpes* 
les  par  iin-inl  ri's  cl  ilii-ssi-z  i-n  Iniis^nn  sur  les  l!iou\  ;  pan-/,  ut  lailli-/  le  lard  en  carrés  loogs,  parez  également 
les  saucisses  ul  dressez-les  aux  deux  extrèiues  du  plat  ;  déuioulez  lus  timbales,  rangez-lcs  par  moilié  sur  les 
deu  partiel  hlénlea  du  plat.  Sauces  à  peine  In  ikisana  et  les  cfamx.  cnrojcsIerestedelasaNdèreà  part.— 
On  sert  einei  des  faisans  avec  de  b  choineroiile  ordinaire.  Ce  relevé  est  très  en  usage  en  Prasse. 


881.  —  PERDREAUX  A  L'SSPAGNOLB. 

Brisez  le  brecUet  de  4  pcrdrcnux,  désossez-leur  les  reins  el  l'cslomac  seulement,  et  cmpHasea4es  avec  un 
aalphen  de  tmiliw  parées,  eeupées  en  gnsdéa  et  méiées  aveo  h  moitié  de  leur  volnme  de  Ikroe  de  gOiier  ; 

eonseï  et  bri<!t /-! '<  Iiii  ii  romls,  piipi'v  .iv>  r  «les  lardena  restomac  scitlcment,  placez- les  ila!i«  uni- r  i'-^i-role, 
menillez-4e8  à  moitié  de  leur  hauteur  avec  une  bonne  mirqiois,  courrez  d'un  rond  de  papier  beurré  el  lailes-les 
partir  ;  quand  Ha  seront  altebis,  le  fonds  de  leur  cuiseon  doit  se  tronver  réduit  en  demi-glace  ;  slors  relins-les 
daas  in  phlbnd  pour  ks  glawr  toot  donnaient  au  four;  étendes,  posées,  dégfoisaa  leur  caisson  et  rédulseS'Ii 
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arer  le  même  volume  à  peu  près  de  sauce  espagnole;  quand  h  Muoecsti  point,  ijouicz  une  pincée  de  puudre 
de  piment  doux  d'Es|iagoe  et  piwei  à  réUmioe.  —  Vous  Mim  ptr  aTanoe  taillé  un  rond  carré  en  pain  de  3  ou 
4  caniim.  d'épaisseur;  Taitet-le  frire  pour  h  coHer  aur  le  centre  du  plat  ée  relevé,  el  piquet  sur  ee  Amd  um 
petite  coupe  orale  taiil<N'  arec  goùl  en  nM  OU  phnienit  pièce»,  el  Trile  quelques  iiiHlants  seulement  avant  de 
la  piquer.  Vous  aiirer  |iié(>an'  irnvnnce  une  garnilurp  de  rli»inpij.'nons  Tan  is,  de  Ibnils  d'artichauts  glar«s, 
crêtes,  rognons,  petites  quenelles  et  foies  gras  en  escalopes.  Au  moment  de  servir,  taillez  les  estomacs  des 
perdra»  «B  3  parties  anr  iMir  lonsoenr  sans  aéparerlea  iiiorann;d(ceee»leeSde  chaque  cAté  da  fimd  eo 
pain,  en  le?  appuyant  dessus  et  contre  la  coupe;  emplissez  i  elle -ci  aver  iiii  petit  rapnùl  de  crûtes  et  ropnonï 
ou  bien  avec  une  douz.  de  petites  quenelles  moulées  à  la  cuillw  à  caté  et  décorées.  Uressez  les  autres  garui- 
taraaaolear  de  h  ermntade  avec  enlre  et  sjmélrie.  Seneet  Wfèreneiit  ht  perdraux  et  eoTiijrei  le  raluit  de 
h  sauce  i  part.  -  Préprin-s  l't  mils  de  celle  manière,  les  perdreaux  se  dn*ssent  et  se  garnissent  par  tOUt  astn 
précédé,  el  avec  une  grande  partie  des  ganiitnres  décrites  aux  HeUtéi  dt  b<mduri»  cl  de  toUtitle. 

888.  —  CtUHOTrBS  A  LÀ  MHtHlBNNI. 

DéMMMt  4  géllnotlei  «udbb  peur  gatantlM,  étales  el  asaaiaawMx-he  medécéOMOl.  Ftdlee  réduire  un 
verre  de  madi^re  avec  ({uelqnee  CoUlerécs  &  bouche  de  glace;  quand  ce  Titnds  est  réduit,  ajoutez  un  »alpicon  de 
trulTes,  champignons  et  langue éorlale  en  gros  dûs;  l»i^t  rclroidir  et  uièlez-le  avec  la  moitié  de  son  volume 
de  liree  de  gibier,  moitié  à  qoeoelles  «t  moitié  à  gratio  ;  atec  cet  appered.  eaplistet  ke  gélinettce  et  roalk»ta 
en  long  :  Ifiir  forme  ne  doit  pris  ("trc  trop  volumineuse.  Cniisez-les  bien  .lernws  et  raites-U-s  revenir  au  beurre 
qnelqucs  minutes  seulement  pimr  les  ruidir  ;  relirex-les  ensuite  du  feu  pour  leur  faire  perdre  enlièreuteal  leur 
dnlenr.  Vooe  anref  détrempé  1  kilog.  de  pàt**  coolMacs;  deui  heures  avant  de  eerrir,  dirisR-hi  en 
4  partice,  abalmefries  tour  à  tour  sur  un  lin^e  r.-irlm'  en  <  ^n  rés  long:»,  de  rép.iisseiir  de  6  à  8  millim.  ;  placez 
sur  chaque  carré  une  gélinolte  refroidie  et  enveloppez-la  avec  la  pâte  en  forme  de  rouleau,  et  d'un  tour 
seulement  ;  rabattex  les  deux  extrémités  de  l'enveloppe  sur  le  cèté  on  la  pàlc  est  soudée  ;  placez-les  aussilAl 
sur  one  plaque  et  h  distance,  appuyés  sur  les  joialure»;  paasez-let  k  tempéralure  douce,  counei-lea  avec  mi 
linge  et  laissez-les  revenir  une  denn-lienre  à  pi-n  prés;  au  bout  de  ce  temps,  dorez-les  et  poussez  à  four  mu» 
déru  :  donnez  une  iicurc  et  demie  de  cu.-s«un;  couvrez-les  de  papier  aussitôt  que  la  paie  pren<l  couleur.  Pen- 
dant leur  cuisson,  marques  un  bon  Aimet  de  gibier  avee  les  pararea  et  carcasses  detfAinottei.  Quand  il 

est  prêt,  passiv.  iir-LTaissc/  et  n'-duisez  avec  5  dérilitres  d'e>pa;:;niili',  '2  dés  de  vin  de  Hongrie  SeC  et  4|UelqneB 
parures  de  iruiTcs.  Quand  la  sauce  est  i  puint,  passez  à  l'élamine  cl  divisea-la  en  deux  parties,  que  tods 
places  an  bain>marie  dans  deux  casseroles  différentes.  Au  moment  de  servir,  retires  les  gélinottea  du  Hdot, 
humedei  la  pile  avec  du  beurre  fondu,  puis  divisez  les  tranclus  et  dfMieBiJM  h  flMCUre  sur  le  plat  de 
rrieré,  en  lang  et  par  deux,  l'une  à  cété  de  l'autre.  Dans  l'une  des  sauces,  inr^rporez  un  bon  morceau  de 
beurra  et  maaqwMn  tes  géiinoltes  :  l'autre  partie  de  sauce  sera  envoyée  à  part.  —  Les  iwrdreaux,  les 
jeunes  fainos  sa  servent  ainsi  pr^Nués. 
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Si  nous  n'cu&sions  voulu  inmluiie  daiu  ce  citapitre  que  le»  cnlix-cs  qui  coiiipoM:nl  liabituclleinviit  les 
grands  dtaen,  an  nmlire  nstnint  de  fommlM  nom  eAt  aalll,  car  le  eboii  roulerait  car  eerlainea  calégoriee 
que  cuisiniers  adoptent  VofontitTs  et  i|uc'  Ii-ji  auipliilniiiis  an'i-|ili'ii(  toiijnni'À  n\e.c  eiiipri<<tsciiii'nl.  <Ii'S 
entrées  seraieul  U'aiHanra  dénies,  recbeixliécs,  délicales,  et,  pour  tout  dire,  t'\é<  uUkles  dans  toutes  les 
cniainet.  Eo  dom  nnl^rmanl  dana  ce  cercle  ândt,  notrc  lidie  eAt  été  phit  «ini|ile  ou  plua  commode,  mai*  en 
fait  nouA  eutnoDO  namiué  notre  I)ut,  |ki ne  que  notre  première  pcnsve  a  éli^  àt;  donner  h  cette  partie  easen- 
liellc  les  développements  les  plus  étendus,  aans  sortir  des  bornes  de  l'utilité.  11  était  donc  naturel  de  quitter 
la  roule  facile  pour  aborder  frandiement  lea  difUculléa.  En  adoptant  ces  principes,  il  est  peut-être  nécessaire 
d'ospiiqner  hs  moiih  qui  nous  dirigent. 

Dans  la  grande  eiiisine,  nou<s  distinguons  deux  genres  d'entrées  cbaudes.  Les  premières  sont  cellet  aux- 
quelles la  raielé  ou  la  finease  des  éL-ments  donne  d'avance  un  certain  prestige  et  les  place  au  premier  rang 
dans  Tordre  d'un  dtner;  cettcMÎ  ne  réclament  généralement  qu'une  préparation  très-simple,  car  moins  elles 
reçoivent  d'apprêts  mieux  elles  coniM-rveni  ce  caractère  précieux  de  simplicité  originelle  qui  Iranclie  oalemi» 
blomeul  avec  l'éléganct'  tnivnilii'f  des  auti~es  productions  :  c'i  ^l  te  fiiToii  ;ii)|>ellc  des  Di/ri-'/w  /ï,tcs  l.t  «  ««Tondes 
se  constitueul  puur  ainsi  dire  avec  tous  les  éléaiviits  culinaire»,  iiiui!<  un  u  anive  lu  plus  souvent  à  leur 
donner  un  caractère  distingué  que  par  des  apprêta  mmulïeux  qui  Iwr  font  subir  une  certaine  trana- 
fimnatinn  :  ce  sont  c  i  llr^  mnis  ;i|i|h'1I>toiis  di's  rnlrées  fcficijiVfiVv.  Liii'Iimuii'  il'juiln's  s'olistiiient  A  noToir 
en  elles  que  des  entrées  seamdairc».  l'our  nuire  compte,  nous  ne  cuiiipreiiuus  dans  celle  dernière  caUgorîe 
que  oèHea  qui  manquent  d'élégance  on  de  qualités,  eelleB  enlln  qni  sont  narqoéea  au  coin  de  la  médiocrilé. 
Du  reste,  tou^  U  s  olrtni-ms  constitutif»,  <iuel<|ue  Tultiaires  qu'ils  aoîentt  s'ibnesout  entachés  d'un  vice  radical, 
«t  si  Ton  veut  faire  à  leur  égard  tous  les  sacrilices  de  temps  et  de  aoina  qa'ila  rédament,  peuvent  être  appli- 
qués k  h  confection  des  enliées.  Seulement,  plus  leur  origine  est  vicieuse,  plus  il  font  chercher  k  les  corriger, 
à  en  rehausser  le  nrârite  avec  les  ausiliaiies  que  Ym-I  et  la  iiratique  nous  enseignent  à  appliquer  à  propos. 
Ce»  conditions  ictiipiii  !!,  on  verra  ilisparaitre  bien  vile  les  ridicuirs  pn'veiiUons  ipii  s'atlarlieiit  à  certains 
produits  u'apul  souvent  pour  toul  dclaut  que  celui  d'èire  trop  faciles  à  se  procurer.  A  l'appui  de  notre 
opiulou,  noua  poumons  apporter  bien  dea  Mts  persuasHb,  nous  pourrions  en  un  mot  citer  Usa  des  eMrées 
qui  sont  nnjuurd'hui  renies  el  ac<  ep|{-i's  sur  li'^  (.ihli-s  li  s  plus  ilisiiniriiées  et  qu'on  eût  inlrerois  hésité  ù 
admettre  dans  le  cadre  d'un  diuer  recherché;  elles  suuleraieiil  alors  de  certaines  prévcutiuus,  parce  que  la 
cuisine  ne  possédait  pas  Im  ressources  ni  les  nmieDS  réaelUli  dont  les  pntieiew  babBea  l'ont  dotée  i  iMca  de 
nchercbes  et  de  perséféranee. 

Si  l'on  s'arrête  h  cCS  considrrniions,  on  n'unra  pas  de  peine  a  comprendre  qu'il  dr|ieinl  de  la  volonté 
duansinier  inslruilf  laborieux,  perâévérant,  de  faire  admettre  dans  la  série  des  entrées  distiuguiies  une  intinilé 
d'éléments  qui  ont  tontes  ks  qualités  roqdsss  poar  en  obtenir  d*cxodlents  résultats.  C'eat  en  nons  pbfant  k 
hhanleiirdecepsint  de  ne  qne,  dans  ce  duf  iire,  nous  en  avons  décrit  certaines  que  beaucoup  de  cnisi* 
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ukrs  regardent  comme  inférieures,  mais  dont  le  succès  est  certain,  toutes  les  Tois  qu'elles  sont  traitràs  par 
ëes  homnet  intdligeat*.  Cette  pensée,  non»  l'espérons,  sera  appréeiûe  à  sa  juste  faleur.  Elle  nom  est 
inspirée  par  le  désir  sinct-rc  de  voir  s'agrandir  le  domaine  de  la  ^««'irnre  culinaire,  i  laquelle  nous  apportons 
notro  modeste  part  de  créelions  nouvelles.  Le  titre  et  le  genre  d'une  pubUealUm  eUutiqw  nous  en  disaient 
d'aillenrs  un  devoir  Impérieux  ;  11  ne  pîiavait  entrer  dans  nos  tucs  une  intention  plus  louable  que  ceQe  de 
pousser  l'art  moderne  vers  le  pnigrèii,  de  lui  oitfrir  un  champ  plus  vaste  et  plus  fertile  i  eiplofer,  «0 
brisant  les  barrières  qui  5embli'nt  viiiilnir  limiter  son  action  on  rirntnoliiliser. 

Il  ne  viendra  sans  doute  i  l'esprit  de  personne  que  des  houuues  sérieux,  dévoués  à  la  proression  qu'ils 
est  embrassée,  et  dont  ce  labear  BAnse  ilteate  les  aaeriiloes  pcfsemelB,  n'aient  point  sondd  les  cAtés  faibles 

de  la  pratique,  mis  à  profit  icnr  expérience,  et  trouvé  quelques  perrcctionnements  utiles  h  mettre  en  rigueur. 
Nous  serions,  d'autrepart,  en  opposition  dire<  te  avec  nos  |irinripe«,  si  nous  né|;ligions  bon  nombre  d'entrées  qui, 
sous  divers  prétextes,  août  délaissées  ou  dépréciées,  l^ar  enlln,  même  sur  les  tables  fastueuses,  on  ne  peut 
pas  toujours  servir  les  étemels  filets  de  volaille  ou  de  gibier.  La  variété,  loin  d'en  être  exclue,  est  au  contraire 
fort  bien  ;u'iiifilli(',  l'I  souvent  indispensable.  Itansun  dîner  où  les  entrées  se  multiplient,  il  est  as«i"'7  difiicile 
de  les  concilier  et  d'barmuniscr  le^  menus;  il  faut  alors  au  cuisinier  un  répertoire  complet,  inépuisable, 
qui  le  mette  k  mCme  d'utiliser,  n'importe  à  quel  prix,  des  matièns  qu'on  béailenit  à  appliquer  dans  «ne 
siliKiliou  niiriiinlc,  iiki'is  qu'on  i  si  liciin  tix  d'avoir  sous  la  iiinin  il.nns  les  circonstances  (rurï>'n(c.  Non''  ne 
croyons  rien  exagérer  en  avançant  que  tous  les  hommes  du  métier,  dans  le  cours  de  leur  carnère,  se  sont 
trouvés  maintes  fois  aux  prises  avee  de  sembbbles  perplexités,  et  surpris  par  cette  alternative  qui  ne  laisee 
d'autre  choix  que  rinsufllsancc  thn>  la  ilivci-siié  cl  l'excès  dans  les  productions  médiocre*.  L'économie,  l'inexo- 
rabh:  économie  de  certaines  maisons  rend  d'ailleurs  trop  souvent  ces  expédients  nécessaires  ;  et,  d'un  autre 
côté,  ceux  qui,  comme  nous,  ont  sillonné  l'Europe  dans  tous  les  sens,  ont  pu  se  convaincre  que  le  Jff  rrM 
dst  imuonU  et  te  FeiM»  n'csistent  pas  dan>  toutes  les  capitales,  ni  mène  dans  les  dtds  qui  jonisienl  d'une 
juste  renommée  gastronomique.  . 

Nous  concluons  de  \h  qu'un  ctusinicr  ne  possède  jamais  trop  de  connaissances,  et  qu'en  tout  cas  la  varii-té 
de  ses  éludes  cl  les  ressources  de  ses  créiUiuiis  persuuuelles,  loin  de  lui  nuire,  sont  un  titre  à  la  laveur  du 
grand  monde.  Nous  avons  vu  nos  premiers  maîtres  i  l'eBOvre;  noua  avons  attentivement  étudié  toutes  les 

écoles,  a|ipr<ironili  \<-<  nn'lliodrs  diverses,  et  île  ces  nliscrval imis  il  n-siilte.  pour  ikhh.  <[ue  les  lioniiiicp  les 
plus  éminents  visent  au  moins  autant  à  l'effet  pratique  et  travaillé  qu'au  i\i\e  altrayaul  de  la  ridiesse.  Quand 
un  cniilnicr  inieril  sur  tes  menus  une  entnie  de  Uele  de  faisans  ou  de  bécasses,  il  est  certain  qu'il  enricbit  la 
table  d'im  mets  qui  produit  toujours  une  douce  sensation  ;  mais  en  résumant  les  avis,  on  arrive  à  se  deman- 
der si  cette  entrée  ne  bit  pas  plus  d'iionncur  à  l'amphili^on  qu'au  cuisinier  ;  car,  en  dcQuitivc,  elle  ne 
réclame  de  ce  dernier  que  b  somme  aiacz  minime  d'un  talent  qu'on  suppose  uaturcUement  k  la  portée  do  tout 
les  gent  du  métier. 

Loiis  IIaas,  l'bomme  dont  nous  consultions  avec  une  pieute  vénération  l'autorité  chaque  lois  tpi'il  s'agis- 
sait pour  nous  de  discuter  une  r^le,  répétait  souvent  que  le  génie  d'un  grand  cuisinier  se  révélait  surtout  dans 
les  productions  les  pina  laeoBdaires,  et  qu'avoir  le  talent  de  les  faire  accepter,  c'était  déjà  un  succès,  sinea 
un  tri<uuplie.  Nous  no  TonioM  pas  inférer  de  cette  maxime  qn'U  faut  ou  négliger  ou  exclure  les  entrées  Ques, 
le  cadre  de  ce  livre  ne  permet  pas  celle  supposition;  mais  nous  persistons  à  Miutenir  qu'il  est  absolument 
nécessaire  à  un  cuisinier  de  s'initier  aux  secrètes  ressources  que  le  travail  el  le  goiit  peuveul  lui  faire  découvrir, 
CB  l'aidant  à  sortir  d'un  embantat  dans  les  situationt  critiques.  Les  bommes  conseiancieni  qui  oommeala* 
ront  l'opinion  émise  par  l'habile  praticien,  notre  maître,  coinptrndront  qu'elle  n'cfltnppelée  ici  que  pourcom- 
baltre  celle  fuussu  théorie  de  h  science,  qui  voudrait  accorder  une  préférence  constante  à  ces  entrées  luxueuse*, 
par  oette  raison  tonte  apériense  qu'elles  sont  d'un  pris  âevd.  Leur  pris,  leur  mérite  et  leur  imporiance  ne 
sont  pas  plus  nii's  que  mis  en  ipicstiou  ;  mais  nous  tenons  à  constater  que  si  les  .iniphilryons  acceplaienl  de  sem- 
blables raisons  sans  examen,  l'art  de  la  cuisine  tomberait  bientôt  en  désuétude  ou  se  réduirait  h  d<-s  fonctions 
purement  machinales.  Que  peut-oo*  en  effet,  servir  de  plus  simple  et  de  plus  succulent  qu  uu  poulet  rMi  ou 
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«M  càlekUa  griUée  k  point?  U  serait^  certes,  étnuge  que  1  on  voulùl  coulroveracr  à  ce  sjyet,  sans  se  mettre 
<■  «MlnMlktiMb  M«e  roBiwnalilé  des  feiMBMi  qui  nvwt  mtoger.  S'cmail^  qa'wi  dohtt  adopter  awuglé» 
ment  ce  prinriy>e.  rr-nmir-T  nn\  ''nir-'c»  ImaiBéos  fl  sr  coiironii>  r  sliirienient  h  «Ira  règle» 
|MMir  ne  rieu  laisser  k  la  taïuaisie  raiwaaca,  UUUoPuer  l'euUiouiMaune  et  Miéantir  ka  MMeptinna 
iMM  ibknéu  dtt  iMMwr  ?  Nm,  car  abia,  taiaiiiiwr,  faifl^woa  «a  vaba  ideMat  Oft  aMnkBl 
vos  r«>r!iri'>  lifs  et  ros  rn'ntions  riiiriu^-uses?  Amphitryom  et  gaumela,  oè  Inavcricaifaiia  celle  vaiïélé 
stioiulanle  et  récaude,  ces  apiwéts  spicndiiles.  ces  oonpoailiaM  ingénieasM,  ces  apn«aMc»  surpris.^,  qui 
BéveaienW  algaiieat  et  aarerwlt  ha  appétits,  r^nkÊm  laa  palaia,  anlieilisaMit  va»  fesUns  el  foat  enfin 
lea  délieca  gattranoaiiqaea  de  vaa  liMeat 


Tout  le  raondR  sait  qiie,  sniii  ."fr,.  un  Ci  i Uns,  on  peut  aroirà  sa  disposition  US  paahl  rtU,  BMb  qu'il 
iaul  être  grand  seigaew  pour  avoir  un  saraot  pntidea  à  la  tMa  de  sa  cniuM.  Toata  la  qwiiîoii  se  i 
daaa  «as  deai  painlade  caoqpanlaoa. 


En  aoumcttant  k  noa  canArèKa  ees  rjlbiiaiM  qna  rinlérM  dn  mdlier  neos  angirhn»,  naos  crojana  6tra 
(  (iiiK.'qiii'iils  .iv<T.  noiis-nii^es  qu'avec  IViiscigimnent  qin>  i  rî  ninn  jf  n  pour  luit  (!>' répandra.  9i  dlea 
rencontrent  des  incrédulité  systématiques,  ou  ii,  par  me  fausse  interi>rcUtiun  de  notns  pensée,  certaines 
anaeeptibililés  s'en  trasvaint  bdsséea,  naas  naas  osoaalerians  aiséBiant  arae  la  penoarian  que  naos  afons 
dié  eaaapria  partoua  ha  baBiBes  eampéienia  sC  rttdebia. 


Maintenant,  si  Je  ces  considérations  nous  passons  h  un  autre  ordre  d  iilics,  nous  dirons  que  les  enlne$ 
I  n'ont  pas  précisément  de  règles  fixes,  ni  quant  ii  la  coniplicaliuu  di-  leur  lu.vc,  ni  quant  i'i  l;i  iii;iiii«''re 
de  les  dresser.  Les  méthodes  diverses  employées  à  cet  égard  n'en  cltaugvut  pas  du  tout  le  caractère  pariiguiier. 
Un  suprême  de  volaille,  n'importe  comment  il  est  dressé  oa  garni»  nTflB  deOMim  pas  n»*!»»  un  saprtme.  S'Q 
n'en  «'lait  ail»!,  il  fauilrnil  1r  s  subdiviser  de  telle  sorte  qu'il  y  aurait  un  ordre  sériairc  pour  les  grands  lUiiera 
el  un  ordre  pour  les  diucrs  lauiiliers.  Avec  ces  modifications,  une  entrée  simple  peut  se  tranl'ormer  tout  à 
«aapan  no  iiaia  daitt  k  riclisase  auireni  rattenUao  snr  b  laUa  b  BHaux  servie. 

Si,  dans  la  scrWea  k  la  Russe,  les  entrées  ne  différent  pas  sensiblement  de  celles  dn  serrioe  ft  ta  Fran- 
çaise, c'est  ipie  d;iiis  reliii-ci  rllis  soîii  je  communément  tUtadu'ci.  c'est-à-dire  détailli'-is  ;  c'est  ainsi  qu'en 
général  nous  entendons  le  scnice  des  entrées,  quel  "iilt  Im  moili-  de  service  adopté.  Il  est,  eu  ciTet, 
plus  naturel  d'introduire  dans  cette  catégorie  des  plais  ijin.  |>ar  \<w  p-wre  autant  que  par  leur  pliysionouiie, 
diffèrent  essenlii  llernent  des  relevés;  en  d'antres  ternies,  il  faut  éviter  de  servir  das  pièeca  cntibKS,  quand  la 
besoin  de  varier  et  les  espèces  dont  on  dispose  n'en  Tont  pas  une  obligation. 

Ibns  un  diner  de  luxe,  les  entrées  délarliées  se  dressent  sur  Titiuls  de  plais,  ni  lninlnr-s  ini  sur  crous- 
tades. Ces  trois  oruemeuts  ne  sout  pas  d'une  nécessité  riijuureusc  ut  ue  couvieiineiil  même  pas  à  tous  les 
genres:  quelques-unes  des  entrées  ne  s'y  prUeraient  nullement,  et  taoles  celles  d'un  grand  diner  ne  pour- 
raient jamais  être  dressées  de  la  niAme  manière.  D  iiis  Ir  service  français,  où  elles  .se  rangent  parallèlemeut,  il 
est  indispensable  d'eu  dresser  deux  dans  le  ultime  style.  Ce  soin  est  cumpbitciucut  inutile  dans  le  serrice  à  la 
Russe,  où  les  phts  ne  root  pas  sur  table. 

Les  fonds  de  plats,  dont  nous  parleron  plus  loin,  sont  d'un  grand  aeeoufs  pour  dresser  les  entrées  avec 
ajnélria  et  régularité.  Ceet  une  ornementation  simple,  peu  dispendieuse  et  d'une  exécution  fiwile.  Nens  la 
mammandons  sous  ce  triple  avantage.  Un  leur  ad.-ipte  souvent,  sur  le  centre  même,  des  conp<^  mi  in  iiies 
cronslades  destinées  &  recevoir  une  partie  des  garnitures.  Ues  entrées  ainsi  dressées  ont  une  grâce  toute  par* 
ticiilière.  Les  iiiteleis  servent  également  d'ornementation  aux  entrées  el  leur  donnent  besoonup  de  latief 
lorsqu'on  jiii^e  loiivi-nalile  de  les  employer  elquerenlrée  elle-nit^iue  s'y  prèle. 

U  y  a  un  autre  ornement,  qui  est  en  quelque  sorte  spécialement  affecté  aux  entrées,  qui  a  en  une  trmnde 
vagna  aatrefeir  et  qu'on  néglige  un  peu  de  noa  jours  :  nous  voulons  parier  des  bord»rit.  Elles  sont  d'une 
élégance  qu'an  na  saurait  nier  el  dont  nn  dîner  d'étiquette  ne  devrait  jamsis  étra  privé.  La  «BWHîé  et  le 
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temps  que  bnniitres  n'clamont  pour  Ifs  cxiViili'r  ot  les  coll»-r  nntnur  <1«^  plais,  s'opposent  le  plus  souvent  h 
,  leur  application.  Celte  opération  exige,  sinon  une  certaine  capacité,  <lu  moins  quelques  instants  de  tranquil- 
lité difidk  ft  lrmn«r  mk  heares  qnî  précèdent  le  amiee.  Pourtant,  1h  majm»  aetneh  «ml  si  linpliVa 
qa*on  peut,  en  partie,  les  préparer  plusieurs  jour»  à  l'avam  e  poiir  les  roller  au  moment.  Bien  des  cuîsiiucn 
«Âjeclent  i  cet  égard  qu«  les  bordures  ooiiTiennent  mat  aux  entrées,  et  les  rqwuasenl  parce  qn'eUes  sont, 
diUMi,  susoeptiblct  de  w  briser  et  de  se  mller  à  la  sanw  du  plat  Celte  etgcctfon  a  pu  être  fondée,  mm  die 
ne  l'est  pins  aver-  la  nouvelle  manièrfi  de  dresser  les  entrées,  qui  soot  généralement  mises  sur  liHid,  pM  aBa> 
cées,  araot  les  garoiturct  placées  dans  des  coupes  ou  dans  le  puits  qu'dlco  fonnent,  et  dont  ko  sauces  se  aarreni 
à  part. 

TotM  cco  oPHMHsnto,  oonUnéa  avec  discemeneot.  donnent  i  une  taUe  nn  eadiet  de  ooqietlerie  que  les 

Itortinifs  les  moins  farorabli^i!  au  di^cor  ne  rherchent  pas  k  contester.  Mais  si  nous  insistons,  en  les  esKOQ» 
M^'cnni.  sur  leur  maintien  ilati-^  les  dtners  de  luxe,  nous  sommes  d'avis  qu'il  ne  faut  pas  ks prod^er.  Les 
appliquer  sans  noM c'est  iiriMpie  les  déprécier;  car  il  n'cet  pas  d'endroit  où  le  goût  s'éMOune  ot  *«  blase 
inasi  promplenent  qu'à  table. 

l.'importnnre  que  nous  mêlions  aux  tlërnrs  des  productions  i  iilinain  s  ^'cxprinie  plus  éloquemment  par 
les  magnitiqucs  planches  de  ce  volume  que  par  notre  langage.  Il  serait  tlonc  superflu  d'ajouter  à  ces  exemples 
ilémonstratift  dco  descriptions  qu'on  ne  saunitlndiire  dTnnefiiçoo  plus  expressive  ;  mais,  avant  de  terminer, 
nous  désirons  Taire  observer  que  la  plupart  de  ces  décors  s'appliquent  mt  otjeli  non  mangeables.  C'est  ono 
remarque  que  nous  tenons  h  signaler,  surtout  h  propos  du  chapitre  qui  nous  occupe.  Si  le  dwors  el  le  coquet 
agencement  d'une  entrée  peuvent  avoir  un  véritable  mérite,  c'est  sans  conlix'dit  alors  que  celte  omemenlalion 
se  présente  comme  un  aooeasoire  Indépendant  de  rentrée  eUoHnènie.  S'il  y  a  d'aulns  cas  oA  ces  ornements 

sont  !r)|r'r(*s,  on  doit  en  être  Irès-solire;  mieux  vnnl  reporter  celle  préocoupnlion  sur  dis  objets  indépcnilantS 

de  l'entri'e;  Ih  le  rliamp  est  ouvert  à  tous  les  r.T[iri(es,  à  tonte*  les  fantaisies  :  r'esi  ilu  npuns  nitlre  avis. 

1^8  Mucei  sont  le  complément  naturel  el  in»é|>arabic  des  entrées  ;  c'est  pr  leur  concours  tout-puissant 
que  edies  ci  acquièrent  lenr  degré  de  lincese  et  de  perKaction  :  toute  h  eoqnctierie  et  l'élégance  dont  on  les 
entoure  ne  s.iuraient  les  en  dispenser;  rien  ne  n>mplac4>  la  sauce  d'nne  entrée.  Si  c'est  l'accessoire  qu'on  aper» 
çoit  le  moins,  il  ne  faut  pas  se  dissimuler  que  i-'eat  celui  que  les  gsomiets  et  taskouBOit  babitués  anx  bonnes 
tables  remarquent  le  plus.  Dans  le  chapitre  qui  leur  est  eonsMi^  nom  eo  avons  kit  aaseï  sentir  la  prépon- 
dérance pour  ne  pas  j  revenir.  Qui  done  ignore  que  tout  le  prestige  d'im  nets  dfaparait  arec  une  sauce 
manquéc  ? 

Apres  les  s;iii(  es,  les  <iarnilttre$  ont  aussi  une  haute  importance  dans  l'ordre  des  entrées.  Nous  avons 
décrit  en  p:iriii  iilliM  les  plus  simples,  comme  cdloB  dont  Fapplicatimi  est  générale  et  qui  n'ont  ancone  desti- 
nation  fixe.  Nous  avons  également  indiqué  h  chaque  formule  les  garnitures  composées  qui  ont  va  caractère 
spécial  :  c'était  l'unique  moyen  d<-  les  rendre  plus  saisissables  et  d'en  faire  ressortir  tontes  les  unances  déli- 
cates, sans  perdre  de  vue  <|u'en  changeant  d'eutploi  la  même  garniture  peut  prendre  une  dénomination 
différente,  si  la  «aooe  n'était  pas  la  mène. 

Le  cbapitro  drs  mtrvrs  rhandes  est  divisé  en  deux  caléRories.  La  première  se  sidtdivise  en  séries  qne 
nous  traitons  par  ordre  de  genre  el  de  confection,  sans  distinction  d'origine.  Ainsi ,  dans  la  série  des  /Uslt, 
nom  passons  succes.<iTemcnt  en  revue  ceux  de  viande,  de  volaille,  de  gibier  et  de  poisson.  Il  eo  art  de  lits 
des  rou  hiies,  des  IhhMm.  des  jMtûis  et  enfin  de  touh  s  ie^  divisions  qui  oOivni  assez  do  variétés  pour  être 
réttliie?«  et  former  un  groupe  siiltlsant,  afln  qu'on  puisse  les  eudirasser  d'un  coup  d'ceil. 

Dans  la  seconde  partie,  sous  le  litre  d'enlrA»  dtverseï,  nous  avons  classé  toutes  celles  qui  ont  avec  les 
premières  une  diffiêrence  sensible  et  demandent  à  être  dressées  d'après  nno  méthode  partienlière.  Cette 
distinction  n'est  tpi'une  mesure  observée  en  vue  de  ne  point  interrompre  ou  intervortif  le  dOMement  des 
séries  qui  précèdeul  ces  entrées  diverses.  Pour  être  plus  complets,  nous  donnerons  ansd  nn  petit  chapitre 
d'eafrén  d'ordjanire. 
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DES  HATELETS  D'ENTRÉES. 

Lw  Mtdeto  d'entrëm  ne  dHArent  de  ceux  de  rcle?<s  que  per  leur  Tolnnie;  ib  aont  |>liis  j»,  i iu  mail  boo 

■MHS  élëganu:  ils  se  composcnl  avec  les  mômes  élëmpnU.  L'application  des  hitcleU  aux  entrées  leur  apporte 
une  élognnn'  incontestable  ;  ils  ne  sont  pas  égakinent  applicables  i  toutes,  mats  pour  celles  qui  les  comportent, 
c'cat  |ir«%i|iic  une  Taute  qne  do  les  priver  d'un  ornement  si  facile  i  improviser.  Les  entrées  sont  moins  suscep- 
tibkeque  h»  relevés  de  supporter  un  grand  nombre  de bâtelets  ;  à  i1<-  ran  s  cvi-cptions,  un  seul  auflll,  aurtmit 
quand  elles  sont  do(ailliK>8.  Le  point  essentiel  dans  leur  applic^it ion.  <  'L>t  de  saroir  luiir  donner  l'iiiipiii  né- 
cessaire pour  qu'ils  ne  soient  pas  exposés  h  tomber  lorsqu'on  pa»»c  l'entrée.  L'unique  moyen  d'éviter  ces 
graves  incenTénients,  c'est  de  les  Iher  sur  des  appuis  indépendmls  des  entrées  eUcs-mlines,  «'est-i-dire  snr 
deScroAtonit  de  pnin  frits  et  rollcs  au  foiifl  iln  [-lit. 

Une  description  des  hàleiels  contenu»  dans  la  planche  5  a  été  donnée  au  chapitre  des  releees  ;  nous  n'en- 
trerons donc  pes  ici  dans  de  plus  longs  détails  sur  knr  oonfiBclioa;  aew  ijeatcfOM  sbiflnaent  que,  pour  se 
rendre  vn  oonple  «acide  leur  application,  «n  doit  considter  les  dcMios  des  entrées  qni  en  sont  ornée*. 

889.  —  BORDUMS  Dl  FUT  FOUI  KNtlÉRS. 

Les  bordures,  nous  l'avons  dt^jà  dit,  sont  un  des  plus  ridies  éléments  d'ornementation  appropriés  aux  en- 
trées ;  nous  avons  «ionné  «laiis  le  chapitre  des  ri-hrrs  les  ilétails  de  leur  confection  et  le*  mi-tbiulfs  dilTérentes 
de  les  sppiiipier.  La  planche  n*^  57  les  rejirésente  un  partie;  nous  n'avons  donc  plus  à  les  traiter  particulière- 
ment. Noos  dirons  snilenient  que  l'exécution  des  bordures  est  un  travail  trèsnninntimn,  auqnri  il  convient 
d'n|i|iorlpr  beaucoup  de  Soins»  nuts  que  h  manière  de  les  fixer  sur  le  boni  i]r<  pliis  i  ti  r>H-1,inie  nii  moins 
autant,  sinon  plus;  car  une  bordure  collée  de  travers  ou  sans  régularité,  ne  rend  aucun  effet  et  donne  presque 
à  rentrée  qu'cOe  a  mission  d'embellir  nn  cachet  vulgaire  et  choquant.  Si,  an  contraire  die  est  collée  avec 
soin,  elle  Id  donne  de  la  légèreté  et  on  bit  ressortir  râ^anee. 

600.— FONDS  m  rua  wm  brtbécb. 

Ces  aceenoircs  ont  une  fanmenso  portée  dans  la  cnisino  nodeme;  ils  servent  k  relever  les  bimes  élé- 
gantes des  cnlii'cs  rn  leur  donnant  plus  de  ri  îiiT.  f,;\  belle  physionomie  d'uni- enlri'e,  les  pratii  icns  le  savent, 
•lé|jend  presque  loigours  de  la  manière  dont  i;lle  est  dressée;  or,  une  entrée  détaillée,  si  elle  n'est  pas  dressée 
■ur  croastadst  rédame  nn  Ibnd  qudconqne,  pour  peu  qu'on  tienne  k  lui  donner  dn  rdief.  CTeit  dans  ce  bat 
qu'ils  ont  été  créés.  Un  les  confectionne  indifTéremmenl  ave<;  du  ri/.,  du  pnin,  dn  la  pâle,  et  nit-inede  la  farce, 
suivant  la  constitution  de  l'entrée  elle-même.  Us  «Mit  généralement  d'une  seule  pièce,  de  dimension  proportion- 
née au  fond  du  plai  dans  lequel  on  vent  drasaer  l'entrée,  et  fbnnés  avec  nne  seule  dtaisse  pidne  on  évidée  dans 
le  eenti  e  ;  mais  îls  sont  (pielqiiefuis  divisés  CD  plusieurs  pièces  symétriquement  disposées,  suivant  l'ordre  dans 
lequel  l'entrée  doit  ftre  dres*4'-e;  dans  tons  les  cas,  ils  doivent  être  «solidement  contlruils,  surtout  si  on  se 
disposait  à  leur  lixer  une  cunpe  au  cenln-,  ainsi  que  cela  se  pratique  souvent.  Les  fonds  en  riz  sont  formés 
avec  le  même  apporoil  qne  cdui  employé  ft  l'usage  des  croustades.  On  le  bit  rsthridir  en  hii  donnent  l'épais* 

senr  voulue  tl nn  'iMilnir  on  itio\ile  uni  ninrornir  aux  dimensions,  ou  iiiArtn-  encon»  dans  nn  monlo  à  flanc 
cannelé.  Si  l'entrée  le  comporte,  quand  le  riz  est  bien  raffermi,  on  le  pare  d'aboi°d  bien  lisse,  puis  on  le  cannelle 
ou  on  le  taille  légèremenl,  en  lut  donnant  tout  le  relief  possible.  On  peut  encore  les  biaoer  dans  leurs  Ibnnct 
pmnîères,  après  les  avoir  lis^iés  et  légèrement  vid<^  en  dessus,  pour  donner  plus  de  facilité  i  dresser  l'entrée; 
dans  tous  les  cas,  on  peut  les  laisser  à  blanc  ou  les  dorer  pour  les  colorer  au  four  vif.  Les  fonds  en  pain  sont 
laHlés  d'après  le  même  ordre  qne  ceux  de  riz;  îls  sont  colorés  i  grande  friture  et  collés  ensuite  sur  plat; 
leur  épaisseor  varie  de  3  à  4  centim.  Il  faut,  pour  les  obtenir,  cuii-e  le  pain  en  casserole  proportionoée ;  lors- 
qu'il est  rassis,  le  tailler  de  la  forme  <|n'on  veut  leur  donner.  Les  fonds  en  pâte  sont  de  deus  espi'-crs  :  simples 
ou  garnis.  Les  premiers  se  composent  totit  simplement  d'une  abaisse  de  pAte  à  di-esiser,  pleine  ou  évidée  au 
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rriilri\  ijn'on  mil  an  foiir  .iprfs  l'ns  i>ir  i  lilli'r  dans  lis  {linn  nsiiiits  viniliics  ;  on  c»'  cas,  on  ne  leur  donne  RiitTr 
<|ue  I  t-paisseur  de  12  à  13  luillini.  Les  scvuuds  sont  à  U  fuis  L-l<>gauU  et  profitables;  ib  8e  font  dans  de  |ietils 
plats  i  nnUr  de  dimeorion  toiiIm.  0«  peirt  lea  décorer  d«  pile  k  mmillet  l^èfcnent  «nerie  et  le*  foncer  de 
pile  fine  comme  les  timbales;  on  les  garnit  de  nonilleâ,  riz  ou  mactroni  préparés  d'srance-,  on  les  cuii  rnsuite 
an  four;  on  les  cuit  aussi  i  blanc,  c'esl-à-dire  pleins  de  Tarine  ou  de  graine,  pour  le*  vider  et  les  garnir  au 
moment  avec  le  riz  on  macaroni,  et  les  rentener  tnr  plat.  Les  Ibads  de  Rin»  se  drenent  simplement  sur  pbt 
avec  lie  la  Tarcc  Terme;  après  l  aroir  lissée  et  recoiirerte  d'un  papii-r  ]h  ii!  r> .  on  passe  le  plat  SU  fimr  donx 
pourla  poclier;  s'il  y  n  (I,iii;.'>T  que  In  ran-r  s'(-l.ir;.'issi'.  uni'  IkhkIi-  iIi'  |i;i|hi  i  ln  iim'',  placeur  droite  niitonr,  suffit 
pour  la  soutenir.  Celte  farce  peut  aussi  être  poi  hée  au  liaiii-marie  dan-i  un  niuule  lias  du  diamètre  du  fond  du 
plat;  00  démoale  sur  plat  pour  dnaaer  l'entrée  dessus.  Ces  fonds  ont  ravantofe  d'ttre  nangesMcs  et  de 
naiolcair  dTapionib  les  entrées. 

501.  —  BOKDinu»  CHÀUDBS  HWR  nmiis. 

Les  bordures  sont  une  perfection  des  fonds  de  plats,  qui  conricnnent  parfaitement  à  tontes  les  entrées 
délailléi's  ;  elles  ont,  sur  r«s  derniers,  Tavantage  de  faire  partie  intégrante  de  l'entrée  et  quelquefois  même  de 
la  constituer;  en  un  mol,  c'est  une  création  dont  les  cuisiniers  ont  tiré  nn  prti  immense  dans  toutes  les 
parties  du  SOrrice.  Ces  bordures  se  ronfcctionneiil  dans  des  moules  qui  portent  leur  nom,  et  qui  sont  trop 
connus  pour  en  faire  ici  la  description.  Les  nionlcs  plats  el  nuis  sont  ceux  qu'on  d')il  choisir  de  pri'r<''reiire, 
toutefois  que  l'entrée  doit  être  dressée  en  couronne  dessus;  mais  si  elle  irourail  se  tlresser  dans  le  puits,  alors 
eetn  historiés  ranpiiraient  enoon  miens  l'olBoe.  Nous  avons  fiut  eiéeoter  des  booIos  i  bordore  dont  le  fond 
était  légèrement  concave,  pour  dresser  les  entrées  de  flkts  on  quenelles,  et  ils  ont  porfiiiteroeat  rempli  lo  bat 
que  nous  nous  proposions. 

nos.  —  BOBDintE  Dl  riRCB  HISTORIÉS. 

Beorres  un  monk  i  bordure  uni;  prépares  un  décor  saillant  et  bleu  pranonoé  avec  des  lames  de  tralfos 

on  langue  écarlale;  ce?  élémenis  iundiinés  ensemble  ou  employés  séparément  ;  ap|di<[ueï  ce  déror  contre  les 
parois  du  moule  beurré,  à  l'aide  d'un  lardoirc,  el  Icncz-lc  au  frais.  Viugt>cinq  minutes  avant  de  servir,  emplis- 
Bez4e  avec  de  la  force  k  quenelles  grasse  on  maigre  ;  masses-le  légèrement  sur  nn  linge  ;  places  le  moule  dans 
une  >  a>sei»le  d'csu  bouillante  arrivant  jusqu'aux  trois  quarts  h  peu  près  de  sa  liaiitnir  ;  mu  ut/  la  casserole; 
plai  e/.  deux  charbons  ardents  sur  le  couvercle,  uu  ponssez-la  à  la  hourlie  du  four  pour  la  nininlenir  nn  plus 
baut  degré  de  chaleur  sans  ébuUilioD.  Au  moment  de  dres&er,  essuyez  bien  le  moule  et  renversez  la  Iwrdum 
sur  k  plst  pour  dresser  dessus. 

593.  —  BORDURE  DE  RIZ. 

Liivez  3  ou  400  gi'.  de  riz  Caroline,  suivant  la  gi*oflseurdu  moule  ;  blanchissez  et  égoullez-le  après  quel- 
ques bouillons  ;  plucez-lo  dans  une  casserole  pi-uportionnée  ;  mouillez-le  au  double  do  sa  hauteur  avec  du 
bouilloB  blanc  ;  ajoutes  50  gr.  de  beurre  ;  couvres  la  caBserolo,  foilcSifai  partir  ot  laisses  euJre  le  riz  doucement 

pondant  nue  di'iiii-lii-iire  ;  alors  il  df>il  avoir  alisorbé  tout  II- hoiiilloii  ;  reliri'/-le  ilu  fi  ii  ;  iii.  iM  |>'>r'  /.-lui  ipii'jipnw 
cuillerées  d'alloiiiande,  1(JU  gr.  de  beunc  cl  uue  pointu  de  muscade;  buurrtu  grasacuicul  uu  moule  à  bordure; 
empHssea-lo  avoo  lo  ris  que  vous  appujez  bien  en  deasus;  bisaes-Ie  ressujfer  quelques  minules  ;  renversez-le 
eiisuilc  sur  plat  et  dresse/,  l'entrée  dessus  au  ceuire.  Le  moule  à  bonlnre  peut  Aire  ilécoré  aver  des  li  tillVs  ou 
langues,  ou  plutôt  mêlez  ces  ingrédients  dans  le  riz  après  les  avoir  émincés  ou  coupés  en  petits  des.  Au  lieu  du 
cuir*  le  riz  à  blanc,  on  le  cuit  quelquefois  d'après  les  règles  prescrites  auiîs à  la psAnontaisa. 

594. —  BonnunE  i>k  macirom. 

Gnisa  à  l'eau  salée  3  ou  400  gr.  de  macaroni  de  bonne  qualité,  gros  ou  mojen  ;  égouUez-le  sans  le  ra- 
foakhir;  élcndoi-lo  wr  une  sornette  pour  loi  lalasor  perdre  an  chaleur;  beorres  nn  grand  moule  à  bordnr» 

uni;  garnissez  1'^  Tond  ^vi-c  une  partie  du  macaroni  que  VOUS  dUpOSeï  en  colimaçon  ;  coupez  le  reste  en  petites 
tlfss  de  12  à  i&  millim.  de  long,  el  raogei-ies  borizontabnant  mit  le  fond  dqjà  aouvect,  rangs  poc  rangs 
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aoperpsscs  jusqu'à  la  hauteur  des  bords,  toujoun  Uaas  le  uràiue  ordre  et  de  façon  que  la  bordure  démoulée  ae 
lyMdenajbfc^l'ëlwlMcardttiDMMiMii,  «iBriq«>terepf<wntele<Mdnii*45wUiiefoi8blK>i^hiwwDiit^ 
nnisscz  de  l'iToplir  avfr  de  la  farce  à  quenelles  ;  pochez- Li  d'après  les  règles  ordiiinin-s,  treiite-cinii  iniiiutcd 
aranl  de  servir.  Le  momcal  Tenu,  dénioulet-la,  giacet  ou  masquez-la  d'uue  sauce  claire  et  di-csscz  l'eulrée. 
Cette  hiHmpeM  Ml*  cntièranentniealéofln  câlina^  m  mioMeapetiiM  tiges  égalée  qu'on  dnewddimit 
coutre  les  parois  du  moule,  eu  les  inclinant  un  rang  k  droite  et  l'autre  k  gaudie,  ainsi  qu'on  opère  à  l'égard 
de*  cbartreuties  ;  dans  tous  les  cas,  on  eaiplit  la  vide  du  moule  avec  une  farce  et  on  le  poche  d'après  les  règles 
eirdûiHni.  Ce  genre  de  bordure  coBTiMtt  pour  Sûre  des  sautés  de  volaiUe  ou  gibier.  On  conTectionne  encore 
des  bordures  de  macaroni  en  Touçast  moule  avec  de  la  pâte  Que  ;  on  le  remplit  OTee  du  nuonranl  fiai 
dans  les  conditions  voulues  ei  on  le  pousse  au  Tour  chaud  une  demi-lieure  avant  de  s<>rvir.  Oupeuteuari, 
après  avoir  grassement  iwurrë  le  moule,  k  paner,  couler  sur  cette  panure  det,  teuii»  battus  et  salëc,  NDTener 
«l4Beattarlem«rie«M  ulnite]iottr  le  peoer  demufcau,  rcmpÛroMuiteevoeduniacurini  etlepovMcr 
■nburfifcmnert  de  pépier:  MeeJnipnodrecoulemrpoarledàioaiar  eurplatnimaiiwal. 

605.  —  BOKDIIItB  IIB  LÉGOlUn. 
n  Amt  laiikr  des  oarotlee  et  aanrate  en  tiges  à  b  eotoaue,  ea  petites  boules,  loaaagea  ou  carrés;  cela 

dépend  surtout  du  iir  ut  :  lilnm  liisM  /  ces  h^lines  si-prirément  et  (itiis^ez  de  le"!  rtlire  avec  'lu  t'iin-niiiiiii'  lilailc 
et  une  pointe  de  sucre  ;  lai&sez-les  refroidir  et  montez-les  autour  et  au  fond  d'un  moule  i  bordure  beurré, 
dont  le  fond  est  naaqné  de  papier.  En  tes  Doutant,  formes  un  ifesein  quelconque  par  le  mélange  des  nuances, 
suivant  la  coupe  des  légumes  ;  di«pnsez-Ies  avec  ^n^l  et  précision  ;  emplissez  le  vide  de  la  l»ordurc  avec  de  la 
farce  ou  simplement  de  la  purée  de  légumes,  tels  que  pommes  de  teire,  marrons,  pois  verts,  linricots,  etc., 
auxquels  vous  additionnes  des  jaunes  d'unifs  en  proportion  de  la  con!>istance  :  cela  fait,  masquez-les  arec  un 
fond  de  papier  et  pocfaea-les  au  bain  Tingt<-cinq  à  trente  minutes  avant  do  servir.  Ces  bordures  doivent  rester 
le  moins  longtemps  possible  sur  le  feu;  le  séjour  du  bain  altère  la  nuance  Ao^  li'frnines.  Ou  fait  aussi  des  bor- 
dures montées  avec  des  légumes  printanicrs,  tels  que  pointes  d'asperges,  petits  [mis,  haricots  verts,  etc.  On 
procède  de  la  même  manière,  e*est-fc4ire  qu'on  les  monte  autenr  du  moule  avee  le  phis  de  variété  possible. 
Outre  re  niélnti!;e  île  ir^'iiiiics  d<M)ne  de  la  variéti^  ci  la  liin  iUire,  on  peut  nçaiin^nii»-.  li  ^  monter  avec  une 
■enle  espèce,  et  elles  n'en  Mmt  pas  moins  agréables  ;  on  en  monte  ainsi  avec  des  haricots  tiageolets,  des  petites 
truSis,  etc.;  autant  que  poeeible,  il  faut  que  les  légumes  aient  nue  nuance  on  peu  distinete.  Ces  bordures» 
ainsi  montées,  s'empli&senl  également  avec  de  la  farce  ou  des  purées  de  légumes.  En  dehors  de  ces  genres 
différents,  on  confectionne  encore  des  bordures  toutes  simples  avec  les  pnrdes  de  légtimes  seulement.  Toutes 
les  espèces  aptes  à  faire  des  puni>s  peuvent  s'appliquer  à  ce  genre;  il  s'agit  seulement  de  leur  donner  assez  de 
corps  avec  les  ceufe  pour  les  solidifier  ensuite  por  la  caisson  du  bain-marie.  Les  bordures  ne  doivent  être 
pochées  qu'an  moment.  Les  purées  d'oignons,  marrons,  céleri,  pois  verts,  épinards,  pommes  de  terre,  etc., 
s'adapleot  parlUtemenl  è  cet  emploi. 


DES  CROCSTADFS  FS  P.4IN  ET  EN  RIZ. 

Les  croustades  conviennent  pour  les  entrées  détaillées;  c'est  un  ornement  dont  un  diner  distingué  ne  sau- 
rait fnère  se  passer,  si  les  entrées  sont  multipliées.  Une  d'entre  elles,  dressée  sur  eet  appid  élégant,  devient,  par 

wbit,  enin-e  di'  iireniicr  ordre,  pour  peu  ipi'il  y  ait  qiieli]iif  riM  licn  ln-  dan-;  lis  .ippv'N  <  t  ijnelijiK'  iin'riti'  d.iiis 
Teiécution.  \a'~  i|ue  nous  allons  donner  seruut  précis  et  pi'aliques,  mais  ne  peuvent  guère  être  utiles 

qu'à  ceux  qui  ont  <lcjà  une  «rtalne  oonnaimance  de  ce  travail,  etinaulBiantsà  donnarles  mofnsd'eséenlion 
à  «dni  qui  7  «st  absofannent  franger.  Noos  n*esu|erooB  donc  pas  de  tenter  FimposaiMe.  ^  ijouiant  ft  oea 
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dascriptioM  dea  modèles  bien  comprit,  niwDiiéi  et  feeHes  i  tiiiiir,  nout  erojom  «voir  produit  le  posaiblo. 
S'O  ne  a'agiaaiit,  pour  exécuter,  i|u<'  di-  lin-  un  nriiclu  dcKripUrou  de  jeler  le*  feux  sur  on  deMÎD,  ia  chose 
sérail  bcile;  mais  indépendamment  de  la  difOculté  qu'il  y  »  d'acquérir  la  scieuce  |>ar  la  iMorie,  nous  dirons 
tout  d'abord  que  les  moyens  d'exërntion  de  ces  pièces  ne  sont  pas  donnés  i  diacuo,  et  iHsrsonnc  ne  vonles* 
lan  qu'il  ne  faille  pour  les  rendre,  même  dans  des  eoudiiinns  limitées,  un  certain  degré  d'inlelligenoe  et 
de  dextérilé  réiiiii*'*'  ("l'iM-iidanl,  il  ne  faut  pas  s'ulTrayer  des  didicullés  qui  en  surgissent,  au  (loiiit  de  n'oser 
les  entreprendre  dans  la  crainte  de  ne  ps  réussir;  il  faut  uu  conimenccincnt  i  tout;  eu  taisant  mardier 
de  pair  rélude  et  h  pratique,  oo  cat  sAr  d'arriwr  au  bien,  car  la  acieuco  n'est  le  privil^  de  peraonne: 
les  lioiiiiiii  s.  <]iiel-i  i|ii'ils  stiienl,  n'arrivent  ;i  In  pcrfrctioii  (]ue  nous  la  tutelle  iln  travail  et  de  la  pensi c. 
Ed  général,  tout  ce  qu'on  exécute  avec  hésitation  porte  plus  ou  moins  l'cmpreiDle  de  la  médiocrité  ;  or,  les 
faoBDaea  qui  déboleat  dans  ces  opérations,  doirent  a«  prdnunir  eootre  eette  btaleVmidilA  qui  est  toujours 
un  écueil,  et  aborder  résolùnieut  l'opéiatlun  avec  aplninb  et  sang-froid  ;  car,  M  rtsumé,  la  crainte  ne  fait 
qu'augmenter  les  difficultés,  et  bien  souvent  ks  obstacles  qui  paraissent  in«urmonlabl«s  diminuent  et 
a'amoindriiaent  dis  qu'on  ae  met  i  r<rarre  et  qu'on  a  lu  courage  de  fea  regarder  en  face.  Noire  avis  est  qu'un 
homnwdu  métier,  avec  cpielques  notions  de  ce  Irafail,  le  foîM,  déterminé  et  du  courage,  peut  exécuter  de  lui- 
ni^ine  après  un  premier  essai.  Il  est  n;iiiirfl  smi  premier  produit  sit.i  iniprufait  ;  mais  dès  (pi'il  s'aperce- 
vra  que  l'exécution  ne  lui  est  pas  iiupo>$ilj|e  avet:  I  uidc  de  la  pratique,  il  prendra  celte  assurance  indi^peiisahle. 
ce  coup  d'œil  et  oalte  préeudon  qui  sont  au  Tond  les  qnalitéa  requises.  En  prindpe,  il  faut  d'abord  se  rtndte 
lucii  compte  de  ce  qu'on  vi'iil  rciiniiliiire ,  ri'Miulicr  allenlivemeul,  uiai-i  siirloii!  .ivoir  !(•  tioii  esprit  ilr  ne  pas 
entreprendre  m  qu'un  mai  au-des-  us  de  se^  forces;  dans  les  débuts,  rien  n'est  dangereux  connue  les  illusions: 
trop  de  iwrdiesse  et  de  prévention  sont  toi^ours  pemkict».  On  commonoe  par  dea  ciécutiono  aiiqiles  et 
faciles;  lorstiu'on  arrive  à  les  n  iulre  correcies.  on  s<-  lance  dans  des  productions phiB compliquées;  c'eat  ainsi 
qu'on  arrive  sans  beaucoup  d'eiTofts  à  se  perfectionner. 

Les  croustades  en  ris  que  muM  décriroRS  «ont  d'âne  éliiMiue  (|ui  ne  le  cède  en  rien  à  ttên  de  pain ,  et 
sont  anmi  lÎMitea  à  travailler;  elles  ont,  de  plus,  nu  cachet  qui  les  distingue:  .lussi  les  recnmmandons-nous 
avec  empressement.  Comme  moyens  «li'monsirjiirs.  nous  ji)i!:nons  h  rcs  desrriplions  une  planche  spéciale  de 
croustades  taillées  en  pain  et  en  riz.  i'nur  arrivi  r  à  une  démonstration  plus  précise,  les  um«  sont  garnies  et 
d'autres  tdlea  qu'elles  sont  après  Teiécutlon.  En  iMiors  de  «etto  plancbo  spéciale,  on  trouvera  d'autres  crous* 

ladfs  taillées  et  garnirs  ;  dans  les  dessins,  elles  sont  npidlipn-cs  à  drs  eiuplois  divi-rs  i  l  n'eu  sont  pis  moins 
utiles  à  consulter  ;  d'ailleurs,  tous  les  genres  sont  aa:cptalile«  déi*  qu'ds  :ioul  liien  traités;  et  les  modèles  ks 
pta»  fataigniliants  peuvent  donner  de  fort  bonnes  idé«a.  il  se  trouvodsns  les  dessins  de  soclrs  d'entrées  froides, 
des  genres  dilTérenls  utiles  à  consulter.  La  qualité  du  pain  l'iilri'  pour  ln-auroup  l'ans  la  n'ii>sitr  ilrs  erous- 
lades  confectionnées  avec  cet  élément.  S'il  est  formé  avec  une  pàle  trop  levée,  s'il  est  mal  cuit  ou  trop  frais, 
il  est  dilDcile  qu'il  donne  des  résultats  oMivenablea.  Quand  on  vent  (ailler  tme  crousiade,  le  pain  doit  être  cuit 
au  moins  quarante-linil  heun-s  d'avance,  Tuusles  li«nlan>;ers  peuvent  le  ronrei  tionner,  aver  |)lns  on  moins  de 
perfection  il  est  vrai.  Dans  beaucoup  de  pavs,  on  trouve  les  pains  tout  cuits;  alors,  ou  n'a  qu'.i  dmisir;  dans 
le  cas  contraire,  on  les  fait  raoïder  et  cuire  dans  des  casseroles  de  la  dimension  voulue,  en  recommandant  aux 
boulangers  do  les  em|dir  aussiiùt  la  déuvnipe  de  la  pète  terminée.  Quand  le  pain  est  rellraidi,  on  Tcnveloppe 
dans  un  !inf.'r  pour  le  tenir  an  frais.  Nous  donnerons  plus  loin  la  manière  de  ruircet  préparer  le  riî  ponrcrou<- 
lailcs  ;  non»  dirons  seulement  que  s'il  est  dans  les  conditions  voulues,  il  donne  de  plus  beaux  résultais  que  le 
|Min;  il  se  taille  avec  iHvn  plut  de  précision  et  ks  ornements  ont  plus  do  relief.  Les  croustades  pour  rele- 
xr>.  lailITcs  di-  forme  ovale,  .s'i  n^' nl-  iit  il'nprrs  lis  mi'ini'S  ppin-di-s  ipn'  i  ciix  ipie  nous  allons  di'erire  îi  l'égard 
di  s  iKuistadui  d'entrées;  la  forme  seule  en  fait  la  différcnu-.  Ce  genre,  du  reste,  n'est  pas  communément 
eiiqduyi-.  Lacannehire,  le  travail  qui  en  apparence  parait  le  plus  simple,  est  |>our  ainsi  dire  le  plus  esa«nlkl  : 
car  une  fois  la  forme  obtenue,  les  reliefs  bien  marqués,  il  ne  reste  plus  que  les  canm-Uiit^s,  et  ceci  n'est  au  fond 
qu'une  affaire  de  détail,  si  on  est  resté  dans  les  proportions  exactes  el  pré«-i$es:  i;i  est  en  réalité  l'écucil,  car  si 
CCS  proportions  aoni  fuuiiaes,  mai  étudiées,  l'ensemble  de  la  crousiade  s'en  ressent  forcéiitrnt,  et  on  n'y  remé- 
die qu'an  détrincot  de  ion  élégance:  voilé  pourquoi  il  e«  argent  de  ne  point  s'avcntarer  au  hasard,  et  pren- 
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Art  UMles  ht  pfécMtiom  poniMM  pmr  m  pas  être  (iris  «n  dépourvu  cl  srrAté  nwrt  dans  le  couraM  ihi 

rop'Tatioti,  par  le  défaut  de  inaticit;  ou  <l'irrt'{;iiliiril(î  «le  la  forme  l'nc  fois  le  protil  olilrim,  ilonnc/.  la  (liTiiii'iv 
luaia  à  la  croustade,  eu  ooinmcnçaiU  il  aburd  |»ar  la  base,  el  coaliiiuez  ainsi  jusqu'à  la  ci>u|)c  principale,  l  ue 
IMa  la  cnMMtade  icrninée,  oemci  le  dcaraa  cthiitc»-la  IHnen  la  plongeant  k  grande  IHumUen  chaude*  en  la 
piquant  d'un  avec  nn  bàlckl;  il  ne  limt  paa  la  qnitler  et  la  retirer  atuaitôt  qu'elle  a  atteint  h  belle  coa- 
lenr  Mande  et  claire.  ■ 

595.  —  CBOUSTADE  EN  PAIN.  (Dihimii  n- 67.) 

Quelques  heures  avant  «le  servir,  prenez  nn  pain  «le  inie  de  la  bauleur  de 20  cent,  sur  ^2C  ilo  (li.iniétre; 
relirez-lui  toute  sa  troùlu,  puis  taillez  corrccleuieul  le  prolil  de  crousIaUv  avec  la  même  régularité  que  si  rllv 
ne  devait  paa  itre  cannelée.  Il  ftut  néceanirenant  tenir  compte  des  détalb  on  relief  et  laiiaer  b  aniièn 

siinis.ititf,  tuais  sans  vous  oc(  iiper  pour  le  moment  des  ornements,  l'ne  fois  bien  rorrectemrn!  rl.nuiln^e, 
placez-la  debout  pour  vous  asjiurer  iju'cllc  «»t  bien  d'aplomb  ;  puis  coiuiueuccz  par  découper  le  Iraudin  «le  la 
base  en  lignes  courbes  et  arrondies  fismnnt  cordon  :  pratiques  de  petites  éebanmires  en  forme  de  fleurons  ren- 
versés, au  dessous  du  seroiid  Ijniidin,  q»r  vous  laisse/,  rmid;  alors  reiivei~se7  In  croiislade  et  c.mnelcz  la  coup»; 
et  la  frise  du  dessus  daus  l'ordre  repn'râenli',  en  ayant  soin  do  mesurer  les  dislanres,  pour  marcher  n'gulièrf- 
ment,  et  de  donner  les  oonpa  de  couteau  justes,  précis  et  aasarés;  car  si  le  coup  n'est  pas  ferme,  le  pain  ae 
\\m  \u-  et  le  tnil  ne  sort  pas  correct.  Le  dessus  se  termine  en  dernier  lieu.  Cernez  la  surface  à  1  cent,  et  demi 
des  reliords  avec  une  If^t'-re  incision  autour,  aOn  de  |K)uroir  l'i-vider  en  partie  apn's  la  «  uisson.  Aussitôt  la 
cruuftladt;  laîllce,  enfermez-la  dans  une  grande  casserole,  aiin  de  la  garantir  de  l'action  de  l'air,  car  elle  ne  doit 
Cire  frite  qu'une  deml-beure  enviroo  avant  de  aervir,  et  il  ne  Ikul  pas  qu'elle  sèche.  Quand  voua  voukc  la 
IHre,  vous  la  piqiit'Z  sur  le  rentre  de  la  surface  arec  un  on  d-'iu  lialeleis  en  fer,  pour  In  plonger  dans  une 
grande  casserole  de  friture  blanche  el  bien  cliaude.  Au.ssilùl  (|u'eilt:  aUcinL  une  jolie  couleur  blonde,  sorlez-b, 
piques  le*  liAtdel*  sur  l'autre  anrflwe,  et  plonges  de  nouveau,  dans  la  friture,  les  parties  non  enoora  frites. 
Si  la  friture  est  suffisante,  on  la  colored'un  seul  >  onp.  Il  ne  faut  p.is  la  ipiiller.  iiour  la  n  Imirner  s^nis  cesse 
tii  la  maintenant  toujours  dans  le  Ii<piide.  .4ussil«jl  culur<:e,  égoultez-la  sur  uu  liage  ;  enlevez  lu  couvercle  cerne; 
évtdei*h  Ugèrement;  lna:^<iuez  la  sup>  ilicie  do  ce  creux  avec  une  petite  couche  de  farce  ferme  ou  de  repaire, 
et  collez-la  aussitt)!  sur  la  Ibnd  d'un  plat  d'enlrèn;  tenez-la  quelques  miuutes  à  la  bouche  du  four,  aprii» 
l'avoir  env«'loppi:c  de  papier,  jusqu'à  ce  que  la  farce  soit  bien  ferme.  Le  modèle  que  nous  donnons  peut  être 
simpldié,  quoique  conservant  toujours  les  mêmes  formes  ;  ses  petits  détails  ne  sont  pasalwolus  el  peuvent  £lre 
en  partie  nodiUés.  D'ailleurs,  si  le  pain  n'est  paa  d'une  parbita  cuisson,  on  i>st  forcé  de  rcnonoer  aux  Unea 

rannelures  pour  s'en  tenir  nn\  niàles  iléinils,  aux  nrneineiils  qui  ont  du  relief.  (!eu\  niiiintieux,  s'ils  ne  SMit 
pas  correcte,  bien  nul»  cl  d«-laclie.s,  disjwriiibïeiit  à  la  cuisson,  llellc  croustade  peut  être  exticnliie  en  riz. 


Gslln  cronatade,  quoique  moins  compliquée  que  la  précédente,  n'en  est  paa  nrina  ivia-éUigBnta  ;  elle  con- 
vient surtout  qnainl  on  reneonlre  des  pains  d'une  fartui  dr^fertueiise.  I,<'  pain  doit  èd  e  ruil  dans  une  tasserole 
de  26  à  28  cenlim.  de  largeur  sur  12  de  luutcur.  Laissez-le  rasair  »  point,  relnez  toute  la  croûte,  el  donnez 
b  la  eroustrade  un  profil  légèrement  évasé  et  surtout  bien  r^nlier;  talHea-la  ensuite  en  gros  canndoRs 
arrondis  fl  inclinés,  dont  vous  faites  rentrer lantondité  en  di'dans  jusqu'à  la  profondeur  de  ecntini.  ;  uni>sez 
bien  la  surface,  tenez  au  Irais  cl  à  couvert*  D'un  autre  b<>lt-,  taillez  une  petite  croustade  dans  le  genre  que 
représente  le  dessin,  en  observant  les  mêmes  règles  qu'à  l'égard  de  la  première;  cnfennei-la  également,  «t 
tenez-les  au  frais  pour  les  frire  toutes  le.s  deux  successivement,  d'après  la  méthode  indiquée  précédemment. 
Quand  elles  sont  odoréos  «t  bien  égoultces,  collez  la  plus  pratnb;  sur  le  fond  d'un  plat  ave,  du  re|inire, 
faites-la  sécher  k  l'étufe;  dans  llalaivalla  videl  la  plus  peiiie,  tnivcr»ez-la  par  le  centre  avec  un  hàtelei,  el 
Ises^a  Bolidanwnt  but  «lie  du  fond,  que  voua  n'aurai  pu  évidée  aprèa  cuisson,  afin  de  hii  conserver  plus  de 
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597.  —  CROUSTADE  £.\  l'AI.N  MONTÉE  EM  TROIS  PIÈCES. 


Cea  crousudeg  ont  isda  de  eonmwdB  qn'eUea  ne  néoeMÏtent  pas  un  pain  aussi  Toluminnu  que  les  pr«cé> 

dcntcs,  el  par  coiiiiéquent  ou  est  plus  »\u  de  l'obtenir  daas  de  incilleurrs  conditions.  En  ttlfvIlBnt  séparé- 
■leol  les  iiiiit-:'.  il  i  sl  ]diis  facile  cl  moins  dangi-rcnv  dt;  Irnr  ilouncr  de  la  k-gèrelé;  elles  sonl  aussi  d'une 
Oéculioa  u>uins  conipli4uce  el  mieux  à  purloe  de  luul  le  muude  ;  uiais  ii  faut  surloul  s'atUclier  à  les  leiùr 
iu»  les  pini|wrtimit  lin  plos  Justes  :  'duis  ces  conditions  elles  sont  d'un  cBct  tiMIaltear.  Tailla  d'abord  no 
rond  de  piiin  île  rr'[iiiis«cnr  iIp  1  crnlim.  sur  !  1  de  diamètre;  unissez  l)i«'n  les  surfares  piuir  le  niellre  d'aplomb; 
enlerniez-lu  dans  une  casserole;  laïUcz  ensuite  un  monlant  de  7  à  8  centiin.  de  hauteur;  évasez-les  rersles 
deux  oxtrtaies  en  les  tentât  du  diamètre  de  10  à  11  eentim.;  enfermei-le  dgalement  i>t  tailles  la  pièce  da 
dessous  rrprèst'nlani  la  roiipc;  dnnnez-lui  8  à  10  cenlim.  d'épaisseur  snr  22  A  24  d^  large.  Évidez  légèrement 
les  contours  de  son  épaiMcur  en  ménageant  aux  angles  des  côtés  un  liseron  pbt  ;  évidez  également  les  deux 
fteesde  cette  coupe  de  1  eentim.  seulement  de  profondeor.  Alors  qasIflB  les  trois  pièi-es  pour  tous  rendre 
compte  de  l'aplomb  et  des  proportions  ;  assurez-Tous  qu'elles  se  rapportent  bien  ensemlde  ;  puis  enrpnneiJes 
encore  pendant  que  vous  taillerez  à  l'einiKirle-pièce  et  au  couteau  les  ])elils  anneaux  évidés  et  1rs  rri>i'ilnns 
triangulaires.  Les  uns  et  les  autres  doivent  être  corrects  el  de  l'épaisseur  seuleaienl  de  3  à  4  niillim.  Trois 
qoaris  d'heure  avant,  plonges  toor  à  lonr  dnqoe  pièce  dans  «ne  casserole  de  AitiN  chsndo  el  neifo.  aitant 

que  ]»ossilile,  pniir  leur  donner  nn  helle  roulenr  éfiale,  toujours  il"a|irrs  la  nn'lliode  indiquée.  Après  les  piére» 
faites  frire  les  détails  d'omemeul;  éguutlex-les  sur  un  linge;  collez  d'abord  le  pied  sur  le  fond  d'un  plat 
d'oitréeavec  dn  repaire;  places  dcsMM  leroontantaprès  l'avoir  masqué  ausd  avec  da  repoira  et  plaça  le  plat  h 
l'éliivc  ;  aloi-s  (Mise/,  l.a  f«npc  sur  un  uioiilc  à  liinlialir  ol  l»iMdr/-li'  d'un  e«té.  En  donnant  un  peu  d'érasement 
aux  croûtons  et  en  les  fixant  aussi  avec  du  repaire,  laissez  sécher  ;  quand  ils  sonl  consolidés,  retournez  la  coupe 
el  ooUa  la  autrcs  eroAtons  qne  tous  hisaes  éigalement  sécher  :  dans  l'iniervaUc,  borda  ks  ang^  de  sa  base, 
puis  enfin,  placez  la  eou|R-  sur  son  pied  bien  ralTenui,  et  flxez-les  ensemble  en  la  traversant  ame  quelques 
bêleleis  ou  tiga  de  bois  aboutissant  jusqu'au  fond  du  plat  et  rendus  invisibles. 


genre  autant  que  pcssililc.  (Us  t  rouslades,  plus  petites  que  celles  que  nous  venons  de  décrire,  se  taïUent  [ar 
hs  mêmes  procédés.  On  peut  la  obtenir  d'une  on  plnsiears  piicM  en  la  rapportant  ;  riks  sont  datinéa  à 
ne  porter  (|uo  de  Taiblcs  g.irnilures;  on  peut  donc  leur  donner  benucoup  ''e  lé;.'èrelé  ;  l'essentiel  at  de  la 
fixer  solidement  au  lieu  où  on  les  applique,  après  les  avoir  IrilM  de  bcUe  couleur.  Un  les  évide  avant  OU  après 
leur  cuisson  ;  mais,  dans  Ions  la  ca,  si  la  ^milnre  était  capable  de  Imr  donner  de  l'humidité,  on  doit  la 
masquer  intérieurement  arec  une  courlie  de  Tan  e  PemM!.  On  fait  éi^aleuient  di  s  ernusindes  pour  milieu  d'en- 
tré*' avec  ili's  petilns  roupes  li'céri-s  en  fer-lihnr,  la  ronpe  ft  son  pii'd  sondés  enseinldc,  puis  dorée  et  masipiée 
d'une  mince  enveloppe  de  paie  <i  l'anglaise  lilanclie  ou  de  pâte  à  nouilles.  Un  peut  orner  C4.-s  coupes  avec  une 
petite  bordure  on  simplement  une  petite  chaîne  de  perfas  en  hrce  ponaséa  en  coma.  Dans  tons  la  cas,  cOa 
•ont  irèt^Mgianta  et  oonviennent-banooiip  pour  la  eniréa  dreseéa  sur  fond  de  plats. 


Avant  d'entrer  dans  la  description  de  cette  pi^ee,  nous  donnerons  d'abord  la  cuisson  du  rix  pour  kscrous- 
tada  en  général,  les  fonds  et  les  coupes  auxquels  on  veut  donner  de  h  solidité.  Pour  nne  croustade  ordinaire, 
Itves  8  kilog.  de  beau  rix  de  Caroline,  plaea-le  dan*  nne  casserole  plus  larj^e  que  profonde  et  nn  peu  forte; 
mouillez-le  un  peu  plus  (|u'au  double  de  sa  hauteur  avec  de  l'eau  froide  ;  ajoutez  1.50  <;r.  de  beum  et  dn  sel  ; 
faites  partir  en  éliullitiou.  Au  boni  de  qneli|nes  miiniles,  retirez  la  casserole,  couvrer-la  et  poiis'ii-7-la  à  la 
bouche  du  four;  à  défaut,  placez  un  {wids  quelconque  sur  le  couverdc  el  la  casserole  sur  des  cendres  rouges; 
M  boni  de  qoamle  à  eiminmite  minutes,  déconvra  la  CMMnIe,  le  ris  doit  être  à  sa  et  entièrement  atteint  ; 
abn  niim  la  easienle  et  pila  vivement  le  rix,  soit  k  l'aide  d'un  rmdean,  dans  la  mènw  cassenle,  aolt  dans 
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nn  mortier  à  l'aiili'  d'un  pilon.  Oniinrl  il  rst  reiluil  i-n  yiiu  li*«i^  l't  >''l.islique,  reJeTCZ-le  sur  un  plafond  k'gère- 
meot  humecté,  tiarullei-le  quelques  mioute*  arec  ies  luaijM  humidet  pour  Ini  donner  du  oorpa,  moules-le 
vh«BMntel|iiwa-b  4^  faal  tnitdiasaat  NMNb  btnirée,  lywrt  H  teath».  à  peu  prèaieiiiMMra; 
appuyez-la  pour  lui  faire  prendre  la  fonnc,  niHMi  k  sortMe  el  placez  la  casserole  sur  glace,  ou  dui*  liM 
trés-fruid,  pour  l'y  laissi-r  jus<iu'au  lendemain  on  an  moins  sept  à  huit  heurw,  aOn  qiic  k  riisoit  non-seule- 
lueul  fruul,  niais  bien  ralTernii,  rorniant  un  corp«  sulidu  el  hicn  serre,  l'n  point  essentiel,  c'est  le  mouille* 
ment  préeis  du  rii  et  aa  oiinoo  parbite  ;  le  riz  trop  nouilé  colle  ra  oontem  «t  m  coupe  dUndteaieiit  :  >'ll  ne 
l'est  pas  asspz,  il  reste  toujours  dur  el  graineu\  à  Tiiilt-ritMir,  m-  lii-  mil,  ré^i^ili'  nn  ciniti'ini  fl  s'i'mii^lte  an  li<Mi 
de  céder.  Quelques  heures  avaai  de  servir,  démoulez  lu  riz  en  chaulTanl  légèrement  la  casserole;  unissez  les 
lUffiMM,  dODinJui  b  bautenr  de  14  ft  15  oeDlim.  «u  moins  ii  eeh  est  HécMaaire  ;  marquei  d'abord  le  pvolll 
de  la crowlade;  UiOeile  ji/eA,  canuelez  le  boudin,  puis  reuTei-^ez  la  croustade;  dt'coupez  la  frise  forme 
Mtofone;  évidai  le  deaaiu  de  I  centim.  el  demi  de  profondeur,  Buivaul  i'eatrée  qu'elle  doit  supporter.  Aussi- 
tôt taillfe,  enfeniM»la  dans  me  casaerole  oourarte  et  tenec-h  en  on  tiea  fhiis  en  attendant  de  serfir.  I.c  genre 
qui  convient  le  mkas  à  ces  croustades  est,  suivant  noos,  de  les  I  m  h  i  ilms  Imir  <'l.il  nnlurcl.  c'est-i-dire  à 
blanc;  néanmoins  on  prni  le»  colurer  en  les  humectant  avec  du  tir  iu  i  i'  t  lanUi'  dans  lc(|iii'l  on  fail  di^tsoudre 
un  peu  de  sucre  lin  ;  un  les  pousse  h  four  ruuge  en  les  laissant  douze  à  quinze  minutes.  Alors  les  parties  angu« 
hirca  prennent  une  Ufère  teinle,  «abMflaante:  il  ne  Ihnt  paa  en  diaber  davantage;  d'abord,  parée  qna  «eM« 
sini|i!(,"  nuanc"'  fsl  iM  nncouii  plus  ('•lésnnlr,  oi  (■n«Milr  p  in-''  qnp  1p  riz  étant  très-long  h  se  colorer,  les  riselurrs 
du  la  casserole  oniièru  Uniraient  par  souffrir  d'un  trop  long  séjour  à  la  dialciir.  Dans  d'autres  cas,  après  l'avoir 
acniei  blanc,  «0  penl  la  dorer,  la  paner  et  Ini  Ikire  prendra  oealenr  ft  la  IKtum 

600. —  noi  BLE  CROUST.VDE  DK  RIZ.  (Deisin  n.  70.) 

Cuisez  comme  précédemment  A  kilog.  de  ris;  quand  il  est  cuit  el  réduit  eu  pâte,  remplissez  d'abord  un 
babinari beurré,  da  10 ft  ISceat  do£anftli«eoTirea;noalealerealantdanauneeat«enledaMft9toent 

de  diamètre;  laissez-les  refroidir  toute  une  nuit,  puis  di'nioii|p7.-|f'«  pour  laiilfr  s<''|iarrmenl  rliaqne  pièce  dans 
le  genre  que  représente  le  dessin,  c'est-à-dire  qu'avec  le  riz  de  la  casserole  à  baiu-marie  vous  formez  la  petite 
rou]ie  supérieure,  avec  celui  de  la  grande  voas  tailles  la  coupe  principale  qui  hit  la  fend,  en  opérant  d'aprfta 
Ifs  vfçh'i  dL'crites  plus  haut;  donnez-lui  un  peu  d'évasement;  marquez  bien  les  caniielnre.s  en  leur  donnant 
le  plus  de  relief  poaaible:  évidcx-la  en  dessus,  de  U  profondeur  de 2  cent,  à  peu  prés;  arrondissez  bien  les 
angles  des  fleurona  ;  fixes  la  petite  coupe  sur  le  contre  de  la  grande,  ft  l'aide  de  itm  hfttelei»,  que  vous  rendez 
inriaiblM  <b  ka  Maant  arrifw  jlaqn'nn  Cwd  dn  phi. 

COI.  —  PETITES  CKOLST.IDES  DE  R12. 

Les  petites  croustades  de  ris  servent,  comme  celles  du  pain,  pour  miKen  d'catoée;  dics  doivent  rester 
blanches  ;  c'est  le  genre  qui  convient  le  mieux.  On  opère  à  leur  ^rd  d'après  ha  Mdthiodaa  décrites;  on  ka 

moule  ilniis  Ii's  formes  les  plus  rapproehées  de  la  coupe  qu'on  venl  li'ur  ilonner;  on  tr<nivera  des  modèles 
très-variés  dans  les  entrées  ornées,  car  ce  genre  est  trôs-gracieux.  Ce  qu'un  ne  doit  i»as  négliger,  c'est  du  leur 
donner  nn  appui  solide;  Le  nwjcn  h  plnasAr  est  de  ha  fixer,  avec  nnhftlekt,  snrvn  croûton  da  pain  Mt  et 

collé  au  foml  iln  plat,  r.-ir  !>'  ri/  si-  cnlli-  difllrilement.  On  emploie  qmdquebk  Mi  CrOUStadcS  pov  boilt  dO 
relevé  ;  alors  on  les  lailie  eu  coupe,  à  trois  quarts  de  leur  rotondité. 

COi.  —  GB0U8TADI8  DK  FOtlLAniTBS. 

La  pulcntd.  eonntie  anjotird'hui  dans  loule  l'Fnrope,  est  le  nom  ipi'on  donm'  .'n  Italie  ;"i  la  farinr  de  mais 
cuite.  Cette  prépration  qui,  à  la  cuisson,  durcit  considérablement,  s'applique  fort  bien  au  travail  des  croua- 
tadea,  anriont  odlas  do  ferme  bosse;  elb  est  befle  ft  lUn,  peu  coèteuso,  et  pont  Mra  préparée  en  quelques 
benrat,  avantafa  qa'on  ne  rencontre  ni  dans  le  pain  ni  dans  le  riz.  Faites  bouillir  3  litres  d'eau  dans  une 
caiaerab  avec  m  pan  da  ad  et  beorro.  A  l'éballition,  emplhseï  celle  oaa  avec  de  b  farine  iadiqaéa,  juafu'ft  ce 
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qn'cllc  airivc  à  rfinsistance  •^nliilp;  ir»vaillrz-la  dix  minutes  h  la  '^p  itiili  \m\\r  l)ien  la  lier  cl  la  cuire  :  v<tsp/.- 
la  ensuite  dans  une  casserole  leurrée  dans  les  dimensions  qtio  vous  voulez  donner  i  la  crousUde  ;  laissez-la 
nilimnir  qoélqam  bcuns,  pnto  dënoolei  et  déompes-b  d'après  le«  mèau»  Mialiaiitt  itmém  plm  brat; 
donncz-liii  une  jolie  (orme,  innia  sans  beaucoup  de  détails  minulieux,  cjir  cet  ippanil  m  s'y  prête  pat;  dORI* 
la  ensuite  sur  toute*  ks  parties,  panei  à  ToBuf  et  raile«^  frire  de  belle  couleur. 


DES  PliHÉES  POUR  GARNITCRES  D'ENTRÉES. 

Les  parées  grasatt  ou  nuigres  a'emploienl  indisliaeleinent  coonne  famiture:  elles  m  sent  pas  toutes 

appri-cièes  au  nR^ine  degré;  il  en  rs(  en  efTet  <jMi  >!ont        ronsiiliTi'' ^      r,no<  nntri  s;  mul^,  en  ré- 

sumé, toutes  Boni  utiles  el  trouvent  chacune  leur  application  en  temps  opportun  :  c'esl  poun^uoi  nous  les  trai- 
terai» CD  général.  Eo  nous  oeeapant  UMios  de  la  rorme  que  du  Ibod,  nous  nous  attecheron*  surtout  à  les  ren- 
dre booms  el  accoplaldes  en  tnuto  cinonstance,  lni!>sant  aux  |>ralicicns  le  solude  leur  illstinclion. 

Les  purées  faites  d'avance  doivent  être  maintenues  bors  du  feu  et  chanflccs  an  mouicnt  ;  ceci  s'applique 
surtout  aux  pvrées  grasses.  Dans  tous  les  cas,  nous  donnons  cMte      oonoir  |<  ri  lu  i  pe  absolu. 

PondB  BB  VoLAiLLK.  «  Psres  et  plies  trte>8n  400  gr.  de  Mené  de  volaille,  de  préMrenee  poCMe;  addl- 

tiooncz-Iui  ICO  ^r.  de  tëline  de  veau  culte;  k  début  il  n  lli  .  i,  'O  ^r.  di'  lienrm  el  2  d<Vil.  de  lnViinim  l 
réduite,  avec  quelques  champignons  émiocéi;  assabonnez  d'une  pointe  de  muscade  el  passez  à  l'étamine.  Si  la 
purée  ne  doit  être  employée  de  suite,  piaeez-la  sur  f^oe  dans  une  petite  terrine  recouverte  d'un  pépier  beurré  ; 
au  moment  de  U  servir,  verse  ;  In  ilan^  une  casserole  poof  la  fibaulRBr  en  la  travaillant  à  la  sputule.  $ans  la 
quitter  ni  la  laisser  Imnillir,  ce  ipii  lu  ferait  infailliMeuient  tourner;  amBljjaniez-lui  ainrs  un  morceau  de  1m  lun* 
frais  el  une  cuillerée  de  béclianu-i.  La  pur^  de  volaille  aux  Irufles  se  fait  de  même,  seulement  il  taul  piler 
am  les  chairs  uae  on  deux  trulTes  enwa  on  cuites,  nwis  épincbées. 

PrBÉE  DE  PEniiREirx.  —  Passez  et  pilez  400  gr.  do  i  hairs  de  perdreaux  déjik  cuites;  igantaiaiSQr  100  gr. 
de  farce  de  gibier  pochée  et  refritillie  avec  les  parures  de  perdreaux;  lirez  une  bonne  essence  que  vous  passes 
et  réduisez  avec  le  même  volume  d'espagnole.  Celle  sauce  doit  être  réduite  à  extinction  et  refroidie  à  demi  ; 
ajoutes-la  sut  chairs  dans  le  mortier,  faioeirpore>les  ensemble  et  pusses  à  rAsmîne:  places  cette  purée  dana 

nn  bainmnri  e|  ii  ni'r-b  nii  friiis  pour  In  eliniincr  doucement  snns  éluillition.  Au  nionx  nt  de  servir,  addi- 
tionnn-Uii  quelques  cuillerées  de  glace  et  un  peu  de  beurre.  Les  purées  de  bécasses,  pluviers,  lapereaux, 
levrauto  se  traitent  de  mène,  en  substituant  les  cbairs  de  ceux-ci  aux  aulres. 

Pondu  nu  GnaMneRora.  —  ^udics  sans  lee  teumer  400  gr.   peu  prte  de  cbaopîgnoos  Ueo  Ara»; 

retires  ks  feuillets  de  ceux  qui  seraient  couverts,  afin  qu'il  ne  reste  aucune  parlie  'iisrepiiMi"  île  noircir  la 
parée;  lavez-les  bien  à  plusieurs  eaui,  égoutlez  et  émincez-les,  passez-les  imméUialemeul  au  Leurre,  salez 
légèrenient,  eounes  ht  casoerole  et  Mles-les  marcher  rondement  en  les  remuant  de  temps  en  temps  pour 
qu'ils  n'attachent  pas;  lorsque  leur  fonds  est  réduit,  ajaulez  2  iléril.  de  velouté;  réduisez  au  mom<'nl  le  leut 
ensemble  el  laissez-les  refroidir,  pour  les  piler  ensuite  le  mieux  possible  avec  100  gr.  de  farce  à  quenelles 
pochée  et  refroidie,  i  décil.  d'sBeinande  réduite  et  «ne  pointe  de  muscade;  pawes  à  rétaroine;  plsoes  ensuite 
celle  puii'c  dans  une  casserole  k sauce  proporlionni'e  ;  recouvrez-la  avec  une  cuillerée  de  consommé  et  tenez- 
la  au  frais.  Cinq  ou  six  minutes  avant  de  servir,  cfaaufTez-la  doucement,  additionnez-lui  un  peu  de  beurre  et 
quelques  cuillenvs  de  sauce  allemande  bien  corsée.  Dans  le  cas  où  elle  serait  trop  liée,  la  sauce  allemande  peut 
être  remptacée  pr  la  béchamel . 

Autre  procédé  de  purée  de  champignons. 

Lam  et  hachez  les  cbampi^^uons  ;  passez-les  au  heurre  eu  les  lournaul  à  la  spatule  ;  lorsqu'ils  sont  prêts 
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fttamlierè  glaee,  monilln-lM  atee  S  décil.  de  béchamel,  9  4e  veloatë  et  1  d*«aBeiioe  deTohille;  réthnici  à  h 

«patiile  jusifu'i  c«  que  Tapparetl  soit  ^erri  ;  vcrsez-te  alors  dans  le  mortier  pour  le  r^uire  en  pitc  avec  laoilié 
de  soo  Tolnne  de  purée  de  rù;  passez  à  rétomioe  el  termiaec  comuie  ci-deieiM.  —  Oa  «père  de  même  pour 
les  parées  ïb  menuentu  et  norilke. 

VvkU  k  Ttam»  mam.  —  Rédoiies  4e  moHié  S  iMeil.  d'eipapiele  avec  S  dédl.  de  vin  du  Rhin, 
^Joules  800  gr.  de  InilTcs  cmes  épluchées  fl  éiiiini  f;os,  Jnnricz  detix  minutes  d'ébullilion  et  [jetcz-li  s  loules 
chaade»  daat  k  nmrlier  pour  les  piler  avec  100  gr.  de  mie  de  pain,  iraliibée  au  conaMnmé  el  déssécbéo  quel- 
qyei  miiuilei  anee  an  pan  de  ferarre,  50  gr.  de  Ihree  I  quenefles  pochée  ;  piles  Men  le  tout  eni Me  et  paaaai 
k  réUmîne  ;  placez  la  purée  dans  un  bainmari  ;  tcne/.-ln  au  froid  jusqu'au  moment  de  scrfir;  doci  diaulfel- 
hen  la  tournant  A  In  spalule,  additionnez  3  cuillerées  de  friai  e  de  volaille  et  50  gr.  de  beurre. 

PiKBS  DE  Tni'FrKs  BLANCHES  00  PiBMOHT.  —  Étalez  !2U0  gr.  de  Tarée  de  volaille  sur  une  Teuille  de  {lapier 
bewrrfe,  foit«B>la  pocbrr  ani  trots  quarts  daiw  de  Vetm  salée,  mais  sans  ébaQUioii,  égoutta-la  peur  la  laiiaer 
refroidir  et  la  piler  ensuite  avec  400  gr.  de  tmflès  blanches  crues  et  bien  épllldlées.  Lorsque  l'appareil  est 
bien  pilé,  additionnez- lui  de  l'allemande  en  quantité  sufHsanle  pour  l'amener  an  ]>nint  de  liquidité  voulue  ; 
pMaei  à  rétamine  et  mettez  la  purée  en  ligne  dans  une  petite  casserole,  pour  la  cliauffer  au  moment  et  sans 
élnilSlioa.  naleacaJa  avec  quelquee  coilei^  de  ghw  de  vetaflle  et  on  norccMi  de  bewre. 

Ptréb  oe  Co?icoMBRE<).  —  Épindiei  et ICtim  ha  temonees  i1>'  plusieurs  conromlires,  la  quaniiir-  dépend 
de  leur  gros^ur  ;  coupez-les  en  petits  tronçons,  blanchiaaei-les  dcuz  minutes  à  l'eau  bouillante,  égoulles^ 
et  Qnkisez  de  les  cuire  avec  un  peu  de  beurre  et  de  consommé.  Lonqn'ib  MDtatteRdriai  rtdwsei-leeaTecleuT 
fonda  et  4  dédl.  de  béclmmel;  quand  l'appareil  est  assez  consistant,  passcs-lcs  i  rétamine;  ciogei  ectte  pniée 
dans  une  petite  easaerale,  pour  la  cbaoSinr  et  Hoir  an  moment  iwee  bemre  et  gtaee. 

Pi  iiÉE  r/AnTif  II  iTTS.  —  Pare/  une  (piin/aine  de  moyens  fonds  d'artichauts,  plus  ou  moins,  selon  leur 
grosseur  ;  citrounez-ks  a  mesure  cl  lailes-kii  lilanchir  dans  l'eau  acidulée,  afin  de  les  obtenir  le  plus  blancs 
possible;  ^oattes-lea  déa  qulla  fléebiaaeBt  sous  la  preasîoii  dee  doigts;  aaasqiKBto  dans  one  coaserole  awe 
du  con<;oinmé  blanc,  un  morceau  lie  l>eurre  ut  un  inorcc-ui  dr  ppi-sil  ;  lorsqu'ils  sont  tendres,  passez-l«>^  au 
tamis  ainsi  que  leur  fonds  ;  rédoiaes^Jes  ensuite  dans  un  plat  à  sauter  avec  4  décil.  de  velouté  ;  lorsque  l'appa- 
iril  est  réduit  à  point,  liea>1s  iroe  4  jaunes  d'œnb  délayée  i  la  crAme  ;  passes  à  l'étamino  ;  motlei  la  purée  dans 
une  petite  casserole  arec  no  uoncaa  de  beuira  dessus»  pour  la  diaulfer  af«e  qusiquos  cuillerées  de  glaco,  au 
moment  de  l'employer. 

Plhée  de  Cabdo.i(s.  —  Apris  avoir  épluché  el  blanchi  les  tiges  tendres  et  le  cœur  d'un  ou  deux  pieils  de 
cardons,  pan»*lM  de  nouveau  et  Mtes-ka  cuire  dans  im  blanc,  d'après  le  proeédé  décrit  an  diapiiredea 
UgHmei.  Lorsqu'ils  sont  tendres,  égouttez-les  el  passez-les  au  [^nh  ;  p-duisez  ia  purée  avec  3  décil.  de  bécba» 
nel,  passez  à  l'élamine,  additionnez  2  cuillerées  de  glare  et  un  morceau  de  beurre  au  moment.  —  Pour  la 
purée  de  cardons  brune,  on  réduit  la  purée  avec  de  resp.ignoIe  au  lieu  de  béchamel. 

Vvuf.E  i>  AspKRi;F~'i.  —  Cassez  les  tiges  de  2  bottes  d'asperges  vertes,  ratissez-les  et  cuisez-les  à  l'ciu  de 
eeldensunpoêlon,  égoutles-lea  un  peu  fermes  pour  lea  jeter  de  salle  dana  4  déciL  de  bédHimel  on  ébuUiliou, 

réduisez  le  tout  enseinlde  à  la  spatule,  additionner,  uni'  pointe  de  muscade  et  siicn-,  eu  dernier  tii'ii  une  liaison 
de  3  jaunes  d'oeufs,  passez  à  l'élamine.  Placez  la  purée  dans  un  baininari,  i>uur  la  cliaulTer  au  moment  el  lui 
amalgame»!  ouilleréea  de  gteoe  et  de  beorre  au  vert  d'épinaidt. 

Pmdu  OR  Tomainoons.  —  Êpluebes  et  émineet  quelques  topinambours  suivant  leur  grasaeur,  aantc»ln 
un  moment  au  beurre,  additionnez  du  consommé  et  une  pointe  de  sucre  pour  les  cuire  doucement;  lursqu'ila 
sont  atteints,  laissez  tomber  le  mouillemenl  presque  h  glace  et  passez  le  tout  ensemble  au  tamis;  nédnîsex 
cetle  parés  afse  do  l'espagnoli  «u  du  velouté,  aaloa  qn'ella  ddt  Mr«  brune  on  bbinche,  passes-la  à  rétamine, 
phco-ia  dans  un  bainmari  avec  un  morceau  de  beurra  deeaus. 

Fonii  o'Omiwhs  SomoSi — Éminesx  une  doua,  de  gros  oignons  bhmes,  MancUsaci-les  i  l'eau  bond* 
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bBl0  jmq/t'k  ini«diada,  ég^MM  H  exprimez  toute  l'eau  qn'ils  ooatiaimeBt,  narquex<les  iUn  dans  une 
casserole  arec  un  morceau  de  beum%  2  il<k:il.  Ho  coiuommé  et  une  poinle  de  sucre,  laiiae»4e»  aura  trèf« 
doucement  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  bien  atteodris,  réduiaez^les  «vae  4  déciL  de  Td»ttté,  paam  à  rilHBiM  fl 
Bunpiex  la  ponte  diin  un  baiBOMri  ;  cfeauffin ei  flniaM»!* n  nouent  ateon  manm» ét  beam. 

Ptmic  o*Oiamm  a  ix  Biwronn.  —  Coupes  de  gros  oignons  en  qauùm,  aautez4ee  m  benre  dana  ua 

plat  h  sanleraviT  iitir  poiiili' tli-  rsniTt*  ;  torscui'ils  rommi'in  cnt  ."i  pr'  iuln-  cDiilt^iir,  mouillpz-Ie«  arec  dit  non» 
sommé  et  placez  k  s;iutoir  sur  un  feu  doux,  pour  les  Taire  lotnber  à  glace,  lorsqu'ils  sont  cuits,  cgoutlez  le 
beurre  et  nouilln  «vas  5  déeil.  d'eapegnak}  ridaJaai  le  tout  enaeaHe  et  paam  à  félanhie:  tanei  b  parie 
dana  noe  petite  caaaenk.  chanAi  el  anaalgaatta-tm  S  cniUeréea  de  gbee  m  bummoA. 

PoRKE  ne  CiitoTTEs  CnÉci.  —  Éiiiiii(v>z  le  rouge  de.  8  bellea  carottea  bien  lendre<i,  blandiiaaei-lea  pen- 
dant quelques  minute»  tians  l'eau  boiiili.inlf.  é^imltez-k»  eiisule  pour  Ica  marquer  dans  une  casserole  afec 
du  cou»omnic,  un  morceau  de  Ijcurre  el  une  pointe  de  ancre  ;  lainei-lea  cuire  doucement  lorsqu'elle»  aont 
teNdraa;  placez  la  casserole  en  plein  Tourneau,  pour  réduire  le  mouiilement  preaqueà  ^ce;  panetalen  lea 

cari>tli><;  au  lumis,  iv<1iil<o/-1i-s  qui'lipies  iniiintcs  nrce  1  il<'-ril.  de  liô^  liaini'l ,  pa<<siv  à  l'étamiae;  nogei  la 
pun-t' (huis  uni'  «issi'iol»'  pour  la  i  luiiiffi  r  et  (Inir  au  uioiueul  avec  uu  niorcfau  ilc  beurre. 

Ptaée  UE  Cklehis.  —  Épluchez  quelques  pieds  de  céleris  longs  ou  de  céleris- rares,  émiucez-4es  el  blan* 
dtiaaopka  k  fbad  k  Ttêu  beuilUole;  lonqullsaont  tendrea,  ë(aatte»l«8  et  peeni4ea  aa  benm  ane  m  pelU 
bouquet  de  periiil,  quebiuc!)  lames  de  j»mlinn  el  une  poinle  de  Micre;  mouillez-les  avec  un  peu  de  consommé 
el  laissez  finir  de  cuire  Irès-doucemenl  ;  retirez  le  bouquet  et  h  jendion,  passez  les  céleria  au  tamis  et  réduiies 
la  parée  avec  de  l'espagnole  ou  de  la  bëdiamel  ;  passes  k  rdlamine  pour  b  flair,  coinine  de  couttnM, 

IH.BEE  oE  iNavets.  —  Émiucez  el  blanchissez  de  bons  navets  dans  de  l'eau  bouillante  el  salée  ;  lorsiiu'ils 
eont  tendree,  ëgontlet  et  flnieaei  de  lee  enire  a?ee  du  eoMoamébbiie,  dn  bewre  et  me  ponrta  de  ancn. 
Lorsipi'ils  *<int  Lien  cuits,  faili-!^l.  <  tomber  presipie  à  ulare,  sans  leur  bi$«er  prendre  couleur,  el  passez  M 
lamia;  reluisez-les  ensuite  arec  queb^ues  cuillerées  de  béchamel,  une  pointe  de  muscade  i  passez  cette  pnvée 
èrélamtee;  BiiiB8ei*h  an  rooineiit  avec  un  moroaui  de  beurre.— Four  b  pivéobniiedonafela,HrBiit 
d'abord  ba  ^aoer«  ba  réduira  *  L'eapognob  M  poaaer  à  l'étaBalM. 

Ponte  BC  ToiuTia.  —  Coupez  par  le  milieu  une  vingtaine  de  tomates  bien  mâres,  pressez-ks  pour  en 
eilnire  les  semences  et  l'eau,  jetez-les  sur  un  tamis;  passez  au  beurre  un  petit  oignon  rtniiui-,  .ivi  c  quel- 
qrne  dés  de  jambon  cru;  ajoutez  les  lomatcs,  une  pointe  d'ail,  un  clou  de  giroAe,  un  peùi  bouquet  de  persil 
garni  amtbym  et  laurier,  pm  flle^Mapar■rea  de  champignooaénii^  biaaes4ea  cuira  doucement  jna- 
qn'.^  n'-dM<-tion  romplète  de  l'iuimidité;  addlibiiiei  S  dëdL  de  vekwtd,  S  cvUerées  de  gbee,  réduiseï  b  tout 

enseinblr  rl  passe/  à  l^'lairiini-. 

l'vnÉE  os  l'ouMEs  DE  TEBUB.  —  \  tngl-cinq  minutes  avant  de  servir,  épluchez  et  coupez  par  quartiers 
7  è  8  belles  pommca  de  terra;  ftiles-ks  enire  vivement  dans  de  l'eau  salée  ;  an  moment  même  où  elles  sont 
cuites,  é^^outiea  Peau,  couvrez  ta  casserole  et  poussez-la  un  moment  au  Tour  pour  scelicr  les  pommes  de  terre} 
après  quelques  minutes,  passez-le<t  au  tamis  pendant  qu'elles  sont  bien  chaud.  <  :  il  Fuit  li  s  pnjspr  peu  à  la 
fois  pour  éviter  qu'elles  ne  se  cordent.  Heuiett<!z  de  suite  la  purée  dans  une  casserole,  élendez-U  peu  à  peu 
avec  de  la  crème  doubb  jHaqu'an  degré  de  liquidité  vonhi  ;  faieorpereiJai  akn  un  bon  moroeen  de  beurre  fln, 
une  poinle  de  sel  et  sucre,  travaillez-la  vivemnu  à  l;i  spatidr  pour  la  blanchir  et  la  rendre  lissf.  Cette  puréo 
doit  èlre  plus  consislaute  que  les  autres  puriivâ  de  bigumcs.  Uu  lail  aussi  de  U  purée  en  blandiitauil  d'abord 
la  pommes  de  terra  et  baOnbtanl  de  csira  âme  du  bon  juo,  un  bouquet  de  penil  et  nnetnMlM  dajambooi 
«D  poam  h  pnrée  an  lamb  an  nomtqU  de  larvir  et  on  b  «hanft  a««e  uu  moreeau  do  beura. 

PtinËG  DE  PomiEs  DR  TRRHE  A  l'Anolaisc.  —  Cette  purée  n'est  autre  diOMqnodeo  pommea do  lolTC cuHct 
vîvamcBt  k  Tean  de  ael,  égouUées  an  moment,  aécfaéee  une  minute  an  four  et  tnivailléea  avoeme  groaao  bur> 
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cbette  pour  les  braycrafce  m  mtnimi^UmntiqÊaifmesWaitèésvitné.  BOe  m  MpMMfM',  «U» 

doit  être  Taite  aa  moment     In  sfrrir. 

Poiu  M  Nmmm.  —  Faites  griller  h  blanc  SO  beaai  marroiM,  plu»  n'ils  sont  petits,  épliiclMi  «t  mtt> 
qwi-les  de  nite  dans  une  castcrolc  arec  «lu  oonsonnié  pour  Unir  «k  les  mire  trèi-doucenuml  ;  lorsqu'ik  aont 
tendres,  passei^es  au  tamis,  remettez  la  parée  dans  une  cassefoie,  pour  b  cbauAr  afae  NO  MOrcMB  do  btwrrc, 

étendez-la  avec  quelques  i  uillerées  «le  lion  fonds  ou  siinpienu-nt  de  crème  double  ;  njciili  r  une  [iriintndiQ  mCTO 
et  |>as«ez-la  à  rélaniae;  ûuissez-la  en  la  diaulTaul  au  moment  avec  un  bon  mon  eau  de  beurre  On. 

Pnrii  S*  Pan  Tom .  —  Nadei  d*  f eaa  salés  en  ébnllilion  dans  un  poêlon,  m  sumsantc  quantité  pour 
blanchir  1  litre  à  peu  près  de  gro»  |M>ids  sucrés  et  fralrhetnent  escillis;  lorsquils  soBtMiUl  bien  rerts, 

ëgouttez-lcs  et  passez-les  au  tamis;  ihaiilTt'z  alors  l;i  [wn-r  dan-^  irne  rsssrrnli-  avee  ~  niillerées  de  vi  lmMé,  un 
morceau  de  beurre  cl  une  pointe  de  sucre  ;  passcz-ki  ii  l'etaniinc;  tcuez-laau  frais  pour  la  (  liaurfcr  au  moment 
am  S  eoilkréai  de  glace  de  wlaillB;  airia8s»<ta  m  hii  aMB*H*nt  un  pra 

PcRÉE  DB  Lektillfj».  —  Cuisez  di  s  lentilles  dsos  de  Teau  avec  ttB  liea^Ml complet  de  légumes  et  un 
Rierceau  de  jambon  blaneln.  LoiN<|iie  les  Iniiilles  soi-onl  euites,  é'„'onllej!  el  prissez-le>;  au  tamis.  Ati  dernier 
nenwntt  chaufTez  la  purée  avec  un  morceau  de  beurre  et  un  peu  de  glace  ;  flnisiset-la  avn'.  queli|ue&  euillci-ées 
d'eipogiioleeo  ta  tnninant  vifemeM  k  la  spatale  peur  le  rendis  liase. 

Proie  DR  Haricots  bla?ics.  —  Cui^e/  li  s  Imi  icots  doucement  dans  de  l'eau  de  riTière  arec  un  bouquet  de 
Kgiunee;  lorsqu'ils  sont  tendres,  passez-les  au  tamis;  desséchez  ensuite  la  ])urt'e  dan<i  une  cas^role  nrec  un 
morceau  de  beurre  ;  finissez^Ia  au  moment  avec  S  cuillerées  de  béchamel  et  de  crème  double  ;  ajoutez  une 
pointe  de  muscade,  un  morceau  de  beurre  et  3  cuillerées  de  ghce.  La  bécbsmél  et  la  crème  peovenl  être 
remplacées  par  du  Imii  IVintN  de  braise  bien  di't'rnissé  ou  de  respa<;nole;  si  la  pnnV  n'était  pas  lré--!!''r\  il 
faudrait  la  piisscr  à  l'elauiiiiu.  Toutes  leii  purées  de  légumes  secs  se  tnileati  peu  prés  du  même  ;  l  aUditiou 
d'un  pen  de  aauee  au  dernier  mement  ceolriboe  à  leur  donner  dv  modleia. 

Pcaic  Bi'ÉniiA«M  —  Après  avoir  éplMihé  et  bien  lafé  des  épinards  nouveaux,  s'il  est  possible,  plonges- 

les  (la n s  «n  prand  poiMoii  ou  bassine,  contenant  de  l'eau  salée  en  ébnllilion:  écmitler-li's  dès  ((u'ils  sont 
teudrca;  rafraicbîssez-les  pour  les  presser  et  les  liacber  de  suite;  desséchez-les  un  instant  dans  une  casserole 
atee an  monean  de  beurre;  ralu»4es  passer  an  tamis  an  WMNBt;  plaeea  eette  pwrée  dans  une  casserote 
pour  In  réduire  avec  tpii'ii[iii'«  i  niiieriVs  de  velouté,  MO  HMWoeav  de  bevrre  ct  ua  pen  de  gtaw.  Le  veloaté  pent 

«■'tre  reniplaté  par  de  l,i  In'i  Ihuiii  i  1 1  île  1.  -|i.i;;ii<ile. 

Plure  ue  (àncoiii^.i:.  —  Iteine/  les  reiiilles  vertes  et  les  parties  dures  d'une  dizaine  de  tètes  de  cliicorée 
tendre  et  bien  Uancbe;  hvec  et  blancbisKi-la  A  grande  eau,  jusqu'i  ce  qu'elle  soit  bien  attendrie;  égoutlea- 
la,  e\prinie/  ei)  a\ee  soin  tiiiil'.-  l'eau  et  Iiac1ie/-la  aussi  llniMjiie  possible;  passez-la  un  nionieiil  an  briirre. 
Lorsqu'elle  estl  bien  desséchée,  mouillez-la  arec  4  décil.  de  béthamel  au  velouté,  réduisez  le  tout  ensemble; 
floÎMeS'Ia  an  moment  avec  un  morceau  de  beurre,  une  pomle  de  muscade^  sans  la  passer;  le  pourpier  M 
traite  de  même  que  la  chicorée. 

Pi  rKE  ii'OsKiLLE.  —  AprJs  avoir  blanchi  à  l'rMu  une  rpiantilé  d'u-i  ilb-  snfîisante.  i',:'>Mtle)'-Ia  le  mieux 
possible  et  passez-la  au  tamis;  faites  un  |H:til  roux  blanc  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre  et  une 
cuillerée  k  bouche  de  brine.  Lorsqu'il  est  cuil.  mflci4ui  l'oseille,  dessécbes-la  bien  en  h  travaillant  à  b 
sp.ilule;  luOttlUcB-la  alors  avec  1  déeil.  de  velouté  et  assaisonnez  à  |i{iirit  uM  r  sel  et  lunseade,  n'iliiisez-la 
i|Me|i)ues  minutes  et  pas.sez  à  l'éiauiinc  au  moment;  tinissiv.-la  avec  une  liaison  de  fi  jaunes  déla^fcs  arec 
quelques  ciiliisfféei  do  crème  ;  ajoutez  aussi  quelques  cudierées  de  glace  et  une  pointe  de  sucre. 
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n  en  but  4e  IS  à ll^ponr  nue «otnSe;  ne  prenez  <[ue  le^  preaiène  4e  deni  carréi  île  veaa  ;  covpei  lee  os 
tùOUt  et  aupprimet  ceux  de  la  dialae;  pavet  les  eMdelles  de  hçon  à  It^ur  laisser  que  la  noix  et  la  côte  ; 
aplatisM-z  !o«  un  peu  avec  h  balte  mouitlM  ;  parez  de  nouveau  le  cunlour  tli;s  côleleltes  aHa  de  leur  donner  la 
mimv,  furnie.  Ia^  cliairs  doivent  (tr«  coupées  net  à  2  ccnl.  du  bout  de  l'os,  et  le  bout  de  celui-ci  dégarni  do- 
peaux  el  cbaira  inutiles;  aak»  de  salle  hs  cMelellcs  si  elles  ne 'dsiTeot  pas  larder  à  être  coites.  Dans  le  cas 
COni  raire,  il  ne  rau<Iniil  It'g  ^aler  <]\\'m]  moment  de  les  niellre  au  feu,  «r  le  w  l  ii  s  m  i  lie  cl  !t>s  nN)gît.  Cette 
oliservalion  s'appliquL'  à  iouti->,  Icii  viaiulis  drt^illi.k'?:,  soil  biftecks,  lilets,  «-^.alupes  uii  autres. 

003,  —  COIliLtTTKS  DK  VKVH  CHILLÉES.  A  LA  MACÉl>OI.NE. 

Taillez  IScdtelelles  coinoïc  il  est  décrit  ci-detaus;  saupoudrez-les  de  sel  On  el  Ireinpez-les  légèremeut 
dans  dn  beum  fondu  ;  ai  vons  wmlei  les  oOMettes  panées,  «n  les  sortant  dn  beurre,  reooarret*les  de  penure 
Uanehe;  arrondis^ex-lcs,  rani^ez-les  sur  le  gril  cl  raites-les  cuire  dou<Tn)i'iil  |H-ndant  un  quart  d'heure,  plus 
oumolna,  selon  leur  1'pai.s.seur.  Les  côtelettes  de  veau  doivent  ùtre  cuites  i  fond  sans  *Mrc  sèches;  il  Taul  avoir 
soin  de  les  retourner  lorM]u'elles  sont  à  moitié  cuites,  et  quand  elles  le  sont  presque  à  point,  glacez-les  au 
pinocnn  et  laissez-les  achever  de  cuire;  dreaaea-lea  ahrs  en  oouroniie,  sok  sur  Is  pbt  ou  sor  une  bordure  de 
légumes;  garnissez  le  |mii*  d'uni'  ]H'lite  macédoim'  Uni*»  nvc-  im  inonnan  ili-  bciirn-  et  '  on  1  ciiilU'n'fs  ili- 
bêcliamel;  posez  sur  chaque  côtelette  un  petit  morceau  de  beurre  naître  d'hdiel,  glacoz-les  k-gèi-emvnt  el  ser- 
m  unedsni«glace  k  part.  La  naoédolne  peut  être  remplaoêa  par  une  porde  on  toute  antre  gamitura. 

604.  —  COnUERflS  DB  TBAU  PAKÉBS  A  LA  HIURAI8I.  GAMIBS  D^UNB  POllÉB  DB  MAHIOKS. 
.  TsiDet  14  cMdetles  de  veau  eomme  il  eat  décrit  ci-deaaus  ;  tenes-ks  minces  ;  trempes-les  dans  des  ipurs 

baltUSaver  «lu  <A  ;  pa^^cz-lis  ciHiiilt-  dans  de  la  niii'  d'-  pain  tr<'"Si'(  In-  à  l:i(|ui'lle  vous  incorporez  b-  r|n^rl  ili 
parmeaan  rà^è  ;  égalisez  ensuite  les  C4>telelles  avec  le  plal  du  couteau.  Dix  minutes  avaul  de  servir,  uliauHiz 
dn  benrre  darillé  dana  grand  plat  ft  sauter,  et  ranges  lea  oMdettot:  dedans  ntoumss-les  lorsqu'eDas  ont 
l>i  i:>  couleur  d'un  cdlé  et  laissez-les  finir  de  cuia-  ;  égonltet-les  ensuite  sur  un  Unge  ;  glacei4es  UigfarMMnt  et 
dnaa«x-ka  en  couronne  ;  garnisses  le  puits  avec  une  purée  de  marrons  plutôt  Anne,  i  laquelln  sons  miles  un 
nioreean  lit  benmnn  dernier  moment.  Cette  purée  peut  £tre  reniplaci^c  par  toute  autre. 

605.  —  COTELETTES  DE  TEAt;  PA.NKfcS  A  L'aLLEMA.M>E . 

Parcs  14  cètetettes  de  vean,  baUcz-les  avec  le  dos  du  couteau,  afin  qu'elles  soient  piv^iue  hachées  ;  remî- 
tes les  bords  sur  le  milieu  et  aplalissi-z  les  légèrement  en  b  ur  d<innanl  la  forme  de  cotdellcîi  ordinair»; 
pnnn-lez  sans  rroniagi-  et  rniics-tis  i  iiiiv  rommc  il  oi^t  indiqué  ci-dessus  pour  les  cx^lelettes  à  la  Milanaise; 
dreaaes-les  ensuite  en  couronne  sur  uu  bord  de  pommes  de  teiTe  ;  gbicez-les  et  versez  dans  le  puits  une  purée 
de  poaunes  de  terre  b  la^rènn;  eorofet  une  sandèn  d'espagnole  à  part. 


SCMMAIRE  DE  U  PUNCHE  N*  7. 

N*  '13.  —  Lpi^rammc  d'agneau  à  la  jardinifae. 

N'  44.  —  Filet»  de  volaille  aox  IralTes. 

N*  45.  ~  SMié  de  ponMs  Hsa». 

N»  46.  —  Escalopes  de  voiailli-  lionbirc  i\f  rii. 

M*  47.  —  Turlnn  de  poi&Mii  à  ta  parisienne. 

N*  48  —  «riTOi  t  la  Médids. 

N*  49.  —  Souillé  de  foie  de  volaUle  k  la  Maleaneff. 

N*  50.  -  Purée  de  folaiUe  à  ta  TaUeyrand. 
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GOti.  —  COTELETTES  DK  VEiU  A.  U.  StKGARVT. 
Coupez  l  i  côli'leltcs  de  veau  dont  7  un  peu  plus  (ip;ii««*'s;  pnrcz  ci's  dei  iiii'n's  cl  pn-pareï-les  pour  les 
finre  grilkr  au  moiuciU;  aplatisst;z  tes  autres,  pari>z-lcs  de  uièinc  grandrur  i)ue  les  prenuëres,  saupoudrez-les 
HgèiaMBl  de  brine,  Inmpa^ibiis  des  auh  btlln»,  nbleiJes  ontplétenMal  «Me  dtstraOlNcruM  kachéat 
très-finv*  <■(  (hez-lt's  en  .tppiipnt  «Icsmi*  iim  i-  le  pbt  d'un  cimiIchi.  l'n  quart  d'heure  avant  de  servir,  meltez 
les  prviuUTKS  ciilvlvltes  sur  le  gril  ;  faites  cuire  doucement  les  autres  dans  du  beurre  clarifié ,  relournez-ies 
«teo  précaution  pour  ne  pas  Mre  tomber  les  truffi».  Voua  anrei  collé  une  petite  croustade  de  pain  IKt  an 
niilii  II  il'iiii  [)!ril  il'riiti  i  c  ;  :nissilûl  i|iie  les  côlelelle?  son[  cuiles,  dri's.si'/-!es  l'ii  i  imroniii'  di'  lii  i  idus- 

lade,  eu  luelUot  sucoet^ivenienl  une  cèleletle  grillée  cl  une  truffée  ;  dressez  sur  le  bord  de  la  croustade  une 
conronoa  d'ocalopet  deriade  Tcaugltocés,  daunilini  «m  émincda  de  IrnOiBa  ■aatéaa  an  nadère  et  glaoe. 
EBTayemiiedenii'eipagaoleàport.  —On peut oraardNqneoa de cAtdatlea d'une  petite papiBole. 

607.  —  COTELETTES  DE  VEAU  PIQUÉBS  AUX  ItAHICOTS  VERTS. 

Tailtes  tS  cMehttet  de  veau  épaisses,  parea>les  aana  les  battra  et  piques-Ies  de  lari  lia,  tontes  dans  le  mAme 

sens  |iot)r  n'«>prouTer  aucune  dilliicuUé  à  les  dresser  le  Isrd  en  dessus  ;  mettez  au  Tur  et  à  mesare  ces  cdleleltea 
dans  I  ean  Tratclie  pour  li  s  laHs.  r  (li'^rorRer;  tine  heure  et  demie  avant  de  servir,  beurrez  un  grand  plat  à  sau- 
ter, de  dimension  à  les  contenir  ;  loncez-lc  avec  quelques  lames  de  lard  et  ranges  les  côtelettes  dessus  les  unes 
eentra  lea  antres;  nie«iilea4ee  à  hauteur  avec  dn  tenil»  de  ?eaH  eu  du  oonsoauié:  recoarr»4es  d'un  rond  de 

papirr  lifiirn-  el  faites-les  partir  à  grand  feu  jionr  les  f.iirc  tomber  presque  i:hro.  Arrivrcs  U  rc  point,  renioiiil- 
lez4es  muilié  avec  du  même  fonds  et  laissez-les  cuire  doucement  pendant  une  heure  ;  rangez-les  alors  dans  un 
autre  ptoti  sauter;  passai  leur  fends:  dégrai«sei4e  et  mouiHei  les  cAtelettea  atee;  teaea  le  plat  à  sauter  au 
four  el  glacez  les  câtdetlt's  avec  ce  fonds  ;  Inr-iqu'illes  ont  une  belle  couleur,  ilrew^ïz-les  en  couronne  sur  un 
plat  d'entrée,  gamjaaes  le  puits  avec  des  liaricou  veits  blanchis  à  la  minute  el  sautés  avec  glace,  beurre,  per- 
aH  hacMel  jus  dectlren;  anTojei unesauw deni-capagnolek  part.  —  Lea  baricotaverto  de  piiuMur  se  laia> 
aenl  entier»  ;  quand  ila  août  avancés  00  kaoonpa  en  hiaangea. 

G08.  —  COTELETTES  DB  VEAU  A  LA  HACHKL. 

-  FàitM  sauter  d'un  c6të  senlement     oAldetlea  de  veau  tailMes  un  peu  minces;  brsqu'elies  sont  aux  trois 

quarts  cuites,  retournez-les  toutes  sur  un  plafond,  et  posez  sur  cIi.k  iiii<-  quelques  lames  de  truffes  et  diampî- 
gnoos;  masquez-les  de  sauce  allem.ilule  très-serrée  et  8au]K»udrez  dessus  de  la  panure  fralcbo;  amwc»laade 
beurre  clariflé  et  mettez-les  qni  l^pn  s  minutes  au  four  Irès-cluud,  afin  qu'elles  prennent  vivement  couleur; 
dressez-les  ensuite  en  couronne  autour  d'une  petite  croustade  dans  laquella  vous  servez  un  buisson  de  petites 
IrwITes  rondes  chaufTi-es  dans  une  demi-glare  ;  servez  à  part  une  sauce  supn^nie  à  laquelle  vous  additionnez 
un  beurre  de  cari.  On  prépare  de  même  toutes  les  espèces  de  côtelette.  Les  truOTes  et  cliampignuns  peuvent 
Ctfu  ramplaeéa  par  une  purte  de  tralfea,  de  elnmpiguons,  une  purte  aouUse  on  on  sdpicon  qneleomiue. 

609.  —  (  Ml  tl.l  l  I  l^S  OK  A  LA  DREUX.  (Detoiu  o*  M.) 

Tour  bien  confcctbnner  cette  entrée,  il  faut  avant  tout  avoir  des  côlelelles  de  belle  qualité.  —  TaiDet 
13  citelettes  de  veau  tr«a>ëpaM8es:  tenes  lea  efttea  coartea  et  supprimes  l'os  de  la  chaîne  du  carré  ;  ne  battez 

jia»  le':  (  «Meleltes  el  parez-les  lrès-|"'ii;  piquez-les  de  part  en  part  avec  5  (ilets  de  langue  à  l'éearlale,  ô  fdels  de 
truffes  et  â  de  tétine  de  veau  déjà  cuite  ou  de  lard.  Ces  lileU  doivent  cire  dispiués  en  forme  de  couronne  sur 
chaque  nt^s  de  «Atelettes  ;  narque»4es  à  mesure  dans  on  pht  ft  sauter  foncé  d'aprte  les  règles  ;  reeouvres*les 
de  quelques  lianden  de  lai d  ;  nioiiillez-lei  auv  troia  ([uarts  avec  du  bon  fiinds  1 1  un  denii-verre  de  vin  de  Madère  : 
couvrez-les  d'un  papier  beurré  el  failes-lrs  cuire  douceiueol  pendant  une  bcurc  el  quart  ;  égoullez-les  ensuite 
ctpIacw-leasurunpbrendaopreoaotaoindanepaadiitacherlMM:  vwouvres  ba  oAlcktlca  avec  un  autre 
plabndet  laia8eK*hst  refruidir  aoua  preasc^Ajontai  du  oonsommé  au  fonds  dans  la^Ml  «tt  cuit  hacôiektiea  et 


SM  cvmns  claisiqvr. 

paaso-b  à  la  senîeltet  iégnUtm^e  Men  et  Mte»le  rMaira  à  demlf law.  ~  Ln  cMdettM  4UbA  Uco  reGrai- 
dies,  parez-les  grarulfiiu'tit  ;  pnro/  h  M.inr  le  bout  ilfs  nis  cl  rnnppz  li'S  cntriottts  dans  un  plat  ^'i  ?auter;  mouillez* 
les  avec  Uur  food*  d^i  rédnit  et  fatte»^  chauHer  doucement,  afin  de  bien  les  glacer  saos  les  laisser  bouillir. 
An  moaient  4e  servir,  tra8Btt>laB  es  eaaramw  antaar  d'âne  petite  eromtatle  tafliée  en  rix,  plantée  esr  na 
crm'iton  collé  an  centre  d'an  plat  d'entrée  ;  gamisan-la  d'un  ragoût  eonipo><.t'*  de  crètt-s,  tnifTes,  petites  qne> 
nelks  cl  ris  d'agneenx  ;  le  totit  masqué  légèrement  d'une  sauce  madère  ;  glacez  les  cdleiettes  et  mettes  «M 
papillote  au  bout  de  chaque  os  ;  envoyez  une  sauce  madère  i  part.  —  On  peut  piquer  m  naflien  de  la  cnoatade 

610.  ->  conums  w  mu  ▲  u  Bun. 

Cheisiiiia  î  earfé»  de  w  merliflésettrès-Uancs;  taillei  8  cAtelettes  en  donnant  I  Aàenne  4  centini. 

d'i'pais^eiir  ;  tenez-4«  courtes  et  ne  retirez  des  os  du  filet  que  juste  ce  qu'il  faut  pour  les  nrrondir  ;  liatlez-les 
à  peine,  t'oe  heure  avant  de  servir,  marquez-les  avec  du  beurre  dans  un  plat  ii  sauter,  failea-icur  prendre 
eoilmrdesdeaxcAtés;  égenltei  riors  lebcnrnetnnNiiUesIneMeletlai  anxtnna  qoarla  aveu  snoitié  demi» 
giaeé,  MBilié  espagnole  et  2  cuillenk-s  «le  coiitomiué  ;  laissez-les  cuire  d4>uceiBeQt  en  les  relannant  de  temps 
en  temps  ;  lorsqu'elles  le  sont  à  point,  dégraissez  U  sauce  et  railcs-la  réduire  à  grand  Teu  ;  pas«ez-Li  ensuite  i 
l'étamine  sur  une  gamitnre  de  petits  dwwpignona  ttiuroés  et  cuits  au  beurre  cl  citroa  ;  dressez  ks  uMeletles 

011.  —  COTELETTES  DS  YEiD  EU  PAPILLOTES. 

TaOleilSpetilcacAteletleadamNi,  lattc»lesWen  et  parei-Ica;  sanpondfecJat  de  sd  te  et  Mtes^ 

sauter  au  beurre  ;  lorsqu'elles  sont  Tenurs.  retirez-le^  sur  un  plat  et  Uissez-leii  rorroidir  ;  ajoutez  lOd  gr.  de 
lard  ripé  dans  le  sautoir  où  elles  ont  cuit,  ainsi  que  deux  oignons  bacbés  et  pressés  dans  un  linge;  latseetto 
Mwaoir  nn  montent;  puis,  ajoutet-lenr  des  diampignons,  des  tmfles  et  perril  hadid.  Apcéi  deumlantea 
Ijjontez  2  cuillerées  de  glace,  versez  les  liiies  herbes  .-ur  uu  pbt  pour  les  faire  refroidir.  Ployex  tiaiapun- 

leraeu'.  12  deMii-ft'iiilk-s  de  papier  et  coupez-les  on  forme  di?  dcnii-oiiir  ;  liuileï-les  h-gèrement  ;  laillez  arrr  nn 
ooupe-pàte  rond  24  lames  mîuces  de  tétine  d^jà  cuite  ou  de  lard  bianebi  ;  placez  uu  de  ce«  ronds  sur  le  [c«ité 
droit  d*nne  des  feuilUs  de  papier;  ptaeei  dwros  dea  tecalMibataar  ksqn«li«ww rangea  «m cételette; 

couvr<'/  l:i  .iiH-^i  :mi  <  uni'  rniMi-ii'i'  di'  liups  herlies  et  un  rond  de  ti'tine  ;  repliez  le  papier,  plissez  les  Iiord« 
très-serrés  alio  de  nuiiulenir  la  cùlelellu  dans  le  papier  le  plus  élruilcmcnl  possible  el  suus  laisMir  de  jour. 
Toutes  les  oMelettea  élani  ainsi  préparées,  ranges-les  sur  une  ftaipe  au  fond  de  laquelle  aera  étalée  un» 
feuille  de  papier  ;  vingt  minutes  avant  de  servir,  ponsactlea  an  four  OU  cuisez-li  s  sur  li-  gril  &  feu  très-doux 
et  dressez-les  en  couronne  à  sec.  Si  on  Toulail  oonJkclionBer  les  oAteletles  au  moment,  laisses  les  env«> 
loppes  doubles,  car  la  vapeur  les  ramollit  vite.  Gbaqne  lèmUe  doit  être  aux  trois  quarts  plissée  d'arance  ;  m 
laisses  qu'une  ouverture  juste  assez  grande  piuir  passer  k-s  cétdettM  et  les  fines  herbes;  ti  i  uiiiu  z  de  les 
plier  viveu)enl  et  poussez-les  au  four  pendant  div  luinute'c  siMili  tn<  nl  pour  les  finir  de  cuire* —  Toutes  les  c4te« 
lelles  en  papillotes  se  préparent  de  meute.  Un  peut  envoyer  une  »auce  à  prl.  Lu  point  à  observer,  c'est  que 
le  papier  siriit  outlé  et  n'ait  pas  do  mauvaise  «dear. 

619.  —  COTCLCms  DB  MOUTON. 
Pour  une  entrée,  il  ne  faut  pas  moins  de  2  beaux  carrés  bien  morliGés.  Avant  de  tailler  les  oétciettea, 

coupe/ le  liiiul  de>i  ri'ites  de  la  liMii-'iHMir  qu'elles  doivent  ;ivoir;  taille/.  7  ou  8  (ôteleltes  dans  clinqiie  cam*, 
selon  leur  grosseur  ;  si  les  carrés  sont  |H-lil4>,  taillez-les  de  l'épaisseur  de  2  ou  5  côtes.  Dans  les  beaux  carrés 
on  les  taille  de  fa^  ft  ce  qne  le  Hlet  se  Ironve  coupé  tm  peu  en  biais,  afin  de  loi  laisser  plus  de  largeur. 

G  ri  e^t  iiipent,  surtout  pnur  le-  roleletles  ;jiillt''es  (pli  doivent  «'Ire  moins  dégarnies  (pie  les  autres;  reliri'7  les 
peaux  ;  ne  laissez  que  l'os  de  la  c6lc  dont  vous  paraz  Us  bout  ;  aplatissez  les  coletettes  avec  la  batte  el  parez-les 
de  noorean  k  memn  qu'elles  sont  battues  ;  dnsMX-les  en  conromu  lor  ma  aarietto  ;  cooms-ks  d'na  pspitr 
beurré  et  meUaiples  an  ftaîs.  U  finit  ks  aaler  an  momeal  de  les  cnife* 
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613.  —  COTELETTES  DK  MOUTON  GRILLÉES  AUX  POMMES  DE  TERHE. 

tant  Im  «MdflMM  WM»  1  «tt  décrit  d^desaiu,  griilex-les  cttmme  ceUet  île  «eau,  seulemeot  a«  leur 
dODMi  que  lix  ft  sept  minitlM  de  caimon  pour  les  obtenir  saignantes  ;  dressez-les  en  counume  ;  plMci  daof 

le  piiils  une  gamiliiro  di"  poninn's  Je  Irrri-  ftilcvi'o?  ;'«  la  cailler  à  racine,  de  la  ijrossi'ur  «l'iinp  mnycnne 
Boiselte,  et  tenues  dans  l'eau  Iraichc  jufrqu  an  niomenl  de  les  cuire.  Alors  épongex-les  et  failes-ies  frire  «louce- 
■Mltetiakannwctari8é,éfiMiUei4ec«iMallepoarl«n^  et  bb  benm 

mailn-d'liolfl  :  n'ijli'Z-voiig  k  ce  que  les  pommes  dp  terre  soient  cuites  juste  au  moment  do  servir;  fflawz  If  tout 
et  serrez  une  deaii-glace  «iaas  une  saucière  à  part.  —  La  garuilure  de  ces  côtelettes  peut  élre  l'arice  à  riofiui, 

6iL  —  COTBLBmS  DI  inOTON  BBAISÉBS  A  LA  SOUBUB. 

Parez  proi^sièn  ment  tt  ;'i  15  coti-lctl»  s  de  moiKon  tr^s-épaisses,  aplalissez-les  légèrement  («I  pnt  kt 
piipier  transversalement  avec  quelques  lardons]  ;  uiettez-les  dans  un  plat  à  sauter  foncé  de  bmes  delaris 
moanolei  de  mlim;  moailhvles  arec  un  fonds  de  bnise,  qn'elhe  en  aotent  josle  reeourerlM;  phea  m 
rond  de  papier  dessus  et  faites-les  cuii-e  jns(|u'à  ce  «|n'elleii  ««oient  bien  tendres;  <'goutlcz-les  ensuite  et  mettea- 
ke  refroidir  sou*  pretae,  entre  deux  plafonds  ;  pessec  leur  fonds,  dégraissez  et  faites^e  réduire  à  demi-gb». 
Les  cdtdettea  refirvidiee,  pum-les  grandenenl  et  rangeâmes  i  meenre  due  an  pht  à  aanter  ;  monillez-les  af«e 
lenr  fonds  et  faites4es  chauffer  très-dourement,  de  manière  à  ce  qn'ellet  aoîeBt  bica  ghtoéet:  au  moment  de 
servir,  dressez  resjcôlelelles  sur  une  bnnlure  de  h'giimes,  glacez-les  et  versez  au  miliaa  VM  purée  d'oi^^nons 
SvubiâC,  h  laquelle  vous  incorporez  au  moment  un  morceau  de  beun'e;  serveji  une  sauce  dewi  espagnole  à  part. 
— OBpeutniniaerrireeicAtdeitMlHnMee  et  ghoéeeean  ice  hiieer  nORaidir  peur  kc purer,  flaais  dlae 
MDt  tTèM«M^tifaleede  se  débnMT  à'to  onimM. 

6111.  —  COTBLBmS  DI  MOinOlt  A  LA  POMPADODB. 
Pares  16 petites  côtelettes  do  mouton;  faites-les  cuire  et  refroidir  comme  il  est  décrit  ci-dessus;  parez-les 
ensuite  petites  et  biea  roode»}  masiuo-ka  d'une  »auce  Villeroy  à  la  purée  de  champignons  ;  laissez  raiïemiir 
h  sauce,  puis  pana  ht  odUlellee I  denx  fois;  ^li»ez  bien  ia  panure  avec  le  plat  du  couteau;  raogez-lna 
dan  VB  aalulr  avec  da  benm  darifié,  et  poussez  à  four  vif  pour  les  colorer  des  deux  côl^;  dwam  Iti  aloïc 
en  ronronne  autour  d'une  petite  croustade,  emiilissez  celle-ci  d'une  f;iirnilurr  de  petits  champignons  saucés  k  la 
tomate,  mettez  une  petite  papillotte  au  bout  de  i:liiM(ue  c^ileletle  et  servez  nue  sauce  tomate  k  part.  Pour  toutes 
ta  cnlides  de  cMeletteB  dreanëee  anr  pht,  M  llMt  Mettre  QM  «ooelw  de  fnroe  inta^ 
IMMier  le  dressage. 

Cl  G.  —  COTFI.KTTES  1>E  MOfTON  MARIM^I^S  SAIiC.K  POIVRADE. 

Taillez  14  cùteleltes  de  mouton,  parez-les  petites  et  bleu  dégraissik-^i,  mettez-les  à  mesure  dans  une 
terrine,  neailletjes  d'une  mnrimde  cuite  et  laieie»lee  macérer  au  OMiae  vfagtHfnatre  henree;  dix  niaules 

avant  de  servir,  l'trmiU'V-lis  sur  un  linge,  éponf;ez-les  Meii,  mettez  un  morre.in  de  heurre  dans  im  plut  h  sauter 
avec  quelques  cuillerées  d  huile,  plawz-les  sur  un  feu  ardent,  rangez  les  cùlelcltcA  dedans  et  faites-les  sauter 
virenwat:  lorequ'eDee  aoat  eolerées des  deux  oAMa  et  fermea  aorn  k  doigt,  ^ontlei  k  beuire,  iiioullki4ee  afes 
quebpies  cuillerées  de  sauoe  poivrade,  dressez  de  suite  en  ronrooM,  mettez  entre  chacune  d'elke  un  croûtoa 
de  pain  taillé  en  demi-CKor  et  firit  an  beurre;  garnissez  le  puits  ifee  des  oUm  bicke  et  saucées  à  l'Eapap 
gnolc ;  glacez  lee  odlekttet  et  servez  de  la  sauce  poivrade  à  part. 

617.  —  coTKi.KTTKs  d'\(;neau  s\i  ii':i:s  \v\  potxtp.s  rt'AsrKu>,i.^. 

AfH  s  beaux  carrés  d'agneau  sur  lesquels  vous  coupez  18  petilcs  cùteleltesi  aplali^isez-les  et  parez-lea 
da  BenreMi,  adndeiiekiirUeterqnek  naii,  laM  peaax  ai  putieenenrenees;  MteedMiiflbrui  OMnen 

débourre  dans  un  plat  à  sauter,  ran^no-lcs  dtïdans,  salez-les  lé);èrenieiit  et  faites-les  sauter;  lonqn'elke  sont 
«HmUm  et  nflomieei  ^uttes  k  be—re,  mouilki-ka  à  poiat  avec  une  demi-ghM,  droaoetke  en  «mumm 
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lur  les  bonU  irunc  rrniisutlet  en  plaçant  coin  ahacwM  dTdlea  nue  ocalopc  de  bngiips  à  réarlain  que  mob 

aiirv/  Tiil  i-liaiiiïiT  ilnns  du  consomnii?:  frurniast-ï  le  piiils  de  l'entrée  avec  cl<'«  jminlcs  <r;i?<p<*r;:>'>;  Miticliies 
el  »aul(-cs  à  la  minute  avec  un  pe»  de  beurre  el  une  pointe  de  sucre,  el  mouillées  avec  2  cuillea^is  d  allenkande; 
enfOfei  nne  aandèfe  de  vdoaU  ft  part. 

OIH. —  c<»rKLKrrE.s  u  .io.>E.vL  viu.kroy  carmes  a  H  TOULOUSB. 

Tallln  el  fiiîlei  sauter  16  cdtcietlefl  d'agneau  oomnie  ci'deanw,  laiMei-les  rrfraidir  et  paraMet  de  «m- 
veau,  trcinpez-les  dana  une  sauce  Villeroy  réduite  k  point,  placez-lt-s  à  mesuri>  sur  on  plafond  et  laisset-les 
rcrroidir,  pnnez-le«  ensuite  une  Tois  sur  la  sauce  et  une  fois  h  Vivuf,  raites-Ies  frire  an  momeol  de  les  serrîr, 
dresses^  en  couronne  autour  d'une  moyenne  croustade  d'entrée,  rocllex  une  petite  papillote  au  bout  de 
dname  d*dlc9,  dressa  symétriquement  dana  h  craastndu  in  ragnil  vmfOÊé  de  «rtles»  rognons,  Ibisa  gns 
et  ris  d'agnsiu  ;  sauces  avec  quelques  cuillerées  d'iUenwMle  :  mène  aauee  fc  part 

VIO.  —  COTBLBITIS  D'iGHBiU  k  Ik  MARACHAU. 

Parrz  1G  cAlrlettes  (I  dgiicnii,  r.iiloi^-|ps  sanlcr  au  htnirre,  qu'elles  s^iient  seulement  fermes,  mai<!  peu 
cuites  ;  ëgoultez-lc«  sur  un  plat  et  laissez-les  relknidîr.  Pendant  ce  temps,  réduisex  à  fond  une  bonne  duielle  i 
huiuelle  tons  RiMn  3  cuillerées  de  tnilf^  bâchées,  laissa«*h  refroidir  :  onvm  alors  chaque  dMeb^lle  par 
le  milieu  sans  si^parer  les  morceaux,  Tn ni sïvet  cbsonne  d'elles  arec  nne  petite  cuillerét>  de  du\ellp,  m  isqui  z 
l'ouverture  des  côtelettes  ainsi  que  les  deux  bees  avec  ime  coutlic  ti-ès-mince  île  {.nxc  à  quenelles,  pa^M  t-li  s 
dans  h  mie  de  p«in  très-tlnr,  ensuite  dans  des  œub  battus,  puis  de  nouveau  dans  la  panure,  égalisez  ensuite 
leur  snrbee  avec  le  plat  du  oontean  :  dis  minutes  avant  de  aervir,  bilss-lenr  prendre  couleur  dans  un  plat  à 
sauter  .iviT  du  heiirre  rl.nrifié,  drcs>i>'r-les  nloi-",  en  couronne  sur  une  cnmsl.ide  de  riz  taillée  liii'ii  Idnnclie; 
versez  dans  le  puits  une  garniture  de  (lelitcs  truffes  en  boules  tenues  chaudes  dans  uue  »aucc  luaUcre,  et 
envoyés  de  la  même  aaoee  à  part. 

620. —  COTELCTTBS  DE  l>0nc  FRAIS  A  LA  LYON.XAISI^. 

Fkiles  légèrement  revenir  an  beurre  13  petites  cftieleUes  de  pore  lonMn,  s'il  est  possible;  égoultes-tes 

pour  les  laisser  refroidir;  mettez  «lims  Ir  mèinc  plat  à  sauter  4  oignons  Idanchis  et  liarhës;  faites-ks  passer  un 
moment  an  hennv;  ajiuile/.  2  eiiilleives  île  persil  liaili'',  [inivre  '-i  nri-^eade;  éiinullez  le  beurre  et  additionnes 
2  cuillerées  d'allemande  serrée;  masquez  les  côlelellc!>  des  deux  cùlés  avec  cet  appareil  ;  laissest-les  refroidir; 
paaei-fcn  une  fois  sur  la  sauce  et  une  seconde  fois  après  ko  avoir  trempées  dans  des  jaunes  d'csulb  fanotlés 
aven  du  liciiire  fondu;  douze  miiiiiii-^  nvant  de  servir,^placez  les eiMelelie-;  sur  une  Fenille  de  papier  beurrée  el 
étalée  sur  le  ghi;  faites-leur  prendre  couleur  sur  laœadre  ruuge;  lorsqu'elles  sont  colorées  h  point,  dressez- 
les  en  couronne  et  garnisses  le  pulls  de  narroos  glacés  au  consommé.  Serves  i  part  une  sanœ  demi-eqisgnole 
flnie  af«c  nne  pointe  de  Cayenne. 

621.  —  OCnKLITTBS  m  CBBVnVIL. 

Les  côteletles  de  dierreuil  doivent  être  coupées  petites  et  oonrtes.  On  doit  retirer  les  peaux  sur  le  conlonr, 

mais  en  laisser  en  liant  et  en  bas  d.'  la  cùle,  afln  de  soutenir  les  filets  .'i  la  cuisson,  ntleiidu  qu'il»  quittent 
quelquefois  les  côtes,  surtout  si  le  cbevreuil  a  été  mariné.  Il  faut  les  aplatir  avec  précaution  ;  la  mèoie  observa* 
lion  s'api)lii|uc  aus  cételettea  de  marcassin. 

622.  —  coTf:iF:Tri-:>*  hk  r.HEVRKi'ti.  au  chassiîur. 

Taillez  14  ciSleIcttes  de  chevreuil,  mariuez-les  pendant  un  jour  dans  une  marinade  cuite  ;  un  quart  d'heure 
avant  do  servir,  éguttlles.les  el  marques-les  dans  an  plat  k  sauter  avec  du  beurre  clarMé  :  quelques  minutes  avant 
d'envoyer,  bites-les  «.mter  à  grand  feu,  égnutlez  le  beurre  et  mouillez-les  avec  *2  ruilleré<-s  de  saueio  poiviido, 
réduit*  avec  d<i  fumet  tiré  des  parures  des  oôideUes;  roules  les  c6leleUes  dans  la  sauce,  drcsses*lss  en 
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couronne  sur  ane  bnrdure  de  rarc«  à  gratin,  poclive  au  bain-morie  el  renTenée  sur  In  plat  au  momont  de 
(crvir  :  garnissez  le  puits  d'un  ragoût  composé  de  petites  quenelle*  de  gibier,  trulTes  émincées  et  escalopes  do 
Ibiegns,  le  tout  saoeé  d'une  nuoe  mancdle;  phaBcatn  chiqm  cAtdelto  un  cnMmée  tangutt  éMairte  de 

I»  nit^mr  dinifiision  SrrreT  une  sauce  poirra de  h  part.  —  Hans  un  dlrirr  di'itinjîtié,  rctio!  cnln'-i'  prid  l'irc 
lionlée.  On  peut  aussi  serrir  cet  cAlelettes  piquées  de  lard  Un  ;  elles  doivent  £lre  piquées  toutes  dans  le  même 
«ms  ;  UM  demi-henn  efmt  de  «ervir,  oo  Im  marque  dans  uo  plat  k  eauter  bcnré.  on  les  mouille  «fee  qod- 
fpirs  ruillerte  de  marinado  h  dr  Imn  fonds,  on  les  fait  mire  à  <:rand  feu.  on  Ips  pons?*-  au  four  en  les  arrosant 
de  temps  en  temps  pour  le^  glacer.  Ces  cAteleUes  peuvent  être  servies  aux  cliampigoon«,  aux  olivce,  à  la  Onan- 
dère,  à  h  PérigueiUf  et  «atiea  garniturea  oomporlant  des  sauces  un  peu  relcrte. 

623.  —  COTEt-ETTKS  DE  SANr.I.IKK. 

On  ne  lait  des  côtelettes  qu'avec  des  roareassins  ;  elles  se  marinent  et  se  cuisent  comme  celles  de  cbe- 
vmiil.  Les  «ne*  et  les  autres  se  prépareat  sans  ètfe  mariuées;  maia  une  iauoe  un  peu  retetrde  est  de  rigueur, 
attendu  que  «es  cbain  sont  to^ionn  Ikdea. 

624.  —  COTELims  DB  LtftVU  A  U  TA.lBlfMB. 

Lcvcï  les  gros  filets  de  "  lièvres,  pnrez-li's  el  conpez  cli.icnn  tW'nx  en  trois  parties  et  en  biais,  w  qui  fera 
dix-huit  morceaux,  aplatissez  et  parez-le»  en  forme  de  fliets  de  volaille  un  peu  épais,  salez  légèrement  el 
marquez-les  dans  ou  pbt  k  sauter  avec  du  beurre;  teaa>les  un  peu  ooarbds  d*itn  oAld,  fkilM4e8  sauter  un 
moment  afin  qu'ils  ne  soient  que  raffermis  extérieurement  :  égouttez-les  sans  ks Battre  ks  mis  sor  les  antres, 
alin  qu'ils  refroidissent  vite  et  qu'ils  conservent  mieux  leur  jus.  Avec  les  panires,  toi»  aurez  fait  une  plile 
larcc  à  quenelles  très-ferme  ;  incorporez-lui  une  bonne  duxelle  bien  réduite  ;  piquez  un  petit  os  de  poitrine  au 
bout  de  ehH|ne  filet,  pour  Imiter  la  dMdetle;  moaqna  entièrement  ces  cAtelettes  avee  une  couche  minoe  An 
hu'f  ;  pnn''?-!es  h  mesure,  une  fois  sur  In  farce  cl  ime  fois  à  r<puf  ;  égalisez  la  panure  arec  la  lame  d'ini  cou- 
teau. l)ïi  utiiiules  avant  de  servir,  faites  colorer  les  cùteleltes,  placées  dans  un  sautoir,  avec  du  beurre  clarifié. 
Tons  aurez  ptdpardqnelqnes  petites  escalopes  atee  hs  fliets  mignons  de  lièvre;  faites-les  sauter  un*  minute 
nv( ,  Il  s  rit^imn^.  qiielipns  triilTef;  et  rliampignnns  f'minci's.  Dressr/  li  s  eAlelelles  en  couronne  autour  d'une 
petite  croustade  de  riz  taillée  à  bLinc  ;  égouUez  le  beurre  des  escalopes,  mouillez-les  avec  de  la  sauce  espagnole 
rédaiieaaAnDstdegibieret  madère;  empUases  h  erwialade  arec  ces  escalopes,  et  serves  le  rtsfe  doh  sauce 
dans  nno  ssncière.  On  peut  oner  èhaque  cAtoletto  d'une  petite  papillote.  Celle  entrée  peut  êln  bordée. 

6S5.  —  COntBTTBB  DB  GUiflOES  M  UKBSADX  AIHC  HOHILLBS. 

Désesses  «omplélemeat  14  petites  cuisses  de  lapereaux  en  ko  ouvrant  le  moins  possible;  pour  ei>h  il  fliut 

faire  une  incision  tout  le  long  de  la  misse,  du  rùté  où  l'os  est  le  moins  profond  dans  les  chairs;  les  cuisses 
étant  toutes  désnss«'-e<<,  salez-les  cl  faites-les  ralTermir  en  les  sautant  quelques  minutes  avec  du  lard  ripé  el 
beurre  ;  lorsqu'elles  sont  sautées,  placez-les  sur  un  plafond  et  laissez  les  refroidir  sous  presse  ;  mettez  lv«  os 
des  bouts  de  cMé,  pour  ks  piqnsr  ensuite  k  chacune  des  cnisBes:  parez  celles-ci  en  forme  de  cAtekttes,  tr«m'> 

pe7.-!es  au  beurre  foniln.  pniiez  et  fai(es-les  f;riller  tout  doucement;  dressez-les  en  couronne  et  eiupli^^i-z  le 
puits  avec  des  petites  morilles  saucées  ii  rc»i»agnok>  ;  Unissez  avec  un  morceau  de  beurre  mallre-d  Lùtel.  Saute 
kpart. 

626.      COTKLBTTBS  DB  TOLAULB  A  LA  BBIXB. 

Vidiz  et  flambez  6  petits  poulets  à  la  reine;  coupez  le  cou,  les  patli's  et  ailerons:  si'panz-le<  sur 
leur  longueur  en  deux  parties  égaler  :  désossez  chaque  moitié  en  ne  laissaiil  «{ue  le  bout  de  l'os  de  la  cuisse  ; 
arrondiaan  ka  contonn  dea  peaux,  hnAle»-k  tout  autour  avee  nue  aignHIe  et  du  fli,  serres  celui-ci  pour  que 
les  peaux  se  rétrécissent  en  dedans,  aRn  de  diminuer  la  largeur  des  deuii-poulets  et  les  régulariser  autant  que 
possible,  en  leur  donnant  la  forme  de  câteleltes.  Ainsi  préparées,  faites-les  raidir  un  moment  dans  un  pkt  b 
sauter  nvae  du  beurre  et  met1iai4M  rsIMdir  en  presse  ;  débrides  et  pereilos  avse  soin,  masques  k  oMé  de 
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puis  dans  rœufet  la  panure;  rgalisez-les  avec  l.i  Inrix'  d'un  aiiileau.  Dix  tuinult-s  avant  de  aervir,  pbcez  ces 
cèteleltes  dus  un  sautoir  avec  du  beurre  clahiié  cbaiid,  biteS'iea  culorer  du  oAlë  paaë,  égovUet  le  beuiTB, 
glaoei  le  deama  et  pooiMi<te  m  fimr  dnad  pendant  denx  nMMrtei;  dremetto  m  cowoiuie:  gamiMB  h 
|Mj|f  avec  un  ragoût  de  petites  criUs  et  nignon»  tie  coq  cuils  au  blanc  et  saucés  i  l'alleniaDilf  ;  mlditiMMI 
«M  piiieée  de  peiail  bacbé  et  bbncU,  «n  demi-jus  de  dlnin,  et  serves  bm  demi  flaioe  dans  la  sniciAm. 

697.  —  C0TBL8TTI»  DS  TOUILtB  1  lA  POHPiDODS. 

Levés  14  cnfasea  de  veUflle  en  leur  bissant  les  peau  kfsea  et  pwéea  nodes,  d^aosan-ks  en  ne  leur  lus» 

suit  que  le  petit  bout  de  Pos  (jui  rejoint  h  la  pallf  :  celle-ci  sera  supprimé»';  .iplalisscz-lcs,  salfz-lrs  li'f;^re« 
■MOt  et  metles  au  milieu  de  chacune  gros  cooune  une  nois  de  Tarée  i  galantine  aux  Irufles:  faulUez  les  peaux 
iMl  Mioar  avec  du  gros  fil,  serres-les  de  manière  à  ce  que  b  ftiree  ne  puisse  ftiir  i  la  cnfaaon  :  plaeeMes 
dant  nne  casserole  avec  du  lard  râpé  et  un  demi-litre  de  bon  Tonds,  couvrez-les  d'un  papier  et  raile!^4es  cuire 
doucement,  en  les  nioiirnanl  At-  irnips  en  temps  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  tendres;  égoult«E-les  alors  et  places» 
les  sous  presse,  alin  de  les  obienir  droites  et  plates  ;  étant  Iroides,  essuyés  et  perei-Ies  en  dessous.  Alors 
naaquea  Idgèrement  chaque  cAleleLle  d'une  Tarce  i  quenelles  de  volaille  anx  trnlb8«  très-lienne  ;  nngeiJea  dans 
in  plat  à  isntcr  on  vous  aurez  fait  refroidir  du  la  tin  e  ilirifli-.  -Jacez  également  le  dessus  avec  du  beurre. 
Qldllie  minutes  avant  de  servir,  poussez  le  sautoir  au  four,  alin  que  la  Tarée  se  |MM;he  sans  prendre  couleur  ; 
quand  elles  sont  bien  diaudes,  tgovttea-lea  sur  une  serviette,  drcssca-tcs  en  couronne  sur  une  croustade,  en 
les  allrni.iul  ave»'  un  large  rond  de  InilTe  noire  ;  ;;l,ii'.'z-les,  l'I  ;::arnisisez  le  puits  avec  de  petits  champignons 
sauces  au  supr^ie  réduit  au  moment;  servez  de  la  môme  bauce  dans  une  saucière»  et  piquez  une  petite  papil* 
lote  an  bout  de  disque  oa  de  oAleletle.  Les  côteletles  de  mouton  et  d'agneau  se  piépsniit  de  naCdis. 

628.  —  rOTKLKTTKS  A  LA  Sf.VIG.VÉ. 

Préparez  GUO  gr.  de  Tarce  à  quenelles  de  gibier  peu  beurrée  et  très-Terme,  divisez-la  eu  14  parties,  aux- 
qudlsa  vous  dooneres  la  fome  de  pelilea  cAleleltea  en  les  routant  et  apbttesanl  sur  le  tour  foriné;  plaoea-ks 
tuutsa  du  mtaie  sens  dans  un  sautoir  gra&seuienl  beurré  au  beurre  rlariné.  Cela  Tait,  piquez  au  bout  de 
chacvDe  d'elles  un  petit  oa  de  cuisse  ou  d'aile  de  volaille  bien  blanc  et  placé  de  manière  i  imiter  l'os  d'une 
côtelette;  retires  les  nerft  1 14  filets  mignons  de  volaille,  roulez-les  en  anneaux,  humectes  le  dessous  avec  du 
Uane  d'ceuf,  placcx-en  un  i>ur  chaque  cùtcleiie,  en  appuyant  li>gèreinent  dessus  pour  qu'il  entre  dans  la  Tarte; 

placez  im  rond  de  tniffe  dans  le  vide  île  chaque  filet,  rectitivrez-les  avec  une  petite  coudie  <li'  limrre  liirilié,  que 
vous  coulez  dessus  avec  un  pinceau  ;  recouvrez  le  ,tout  d  un  ruud  de  papier  beurré.  Huit  à  (Ji%  uiiuuleH  avant 
de  servir,  pouiaet  le  plat  k  sauter  su  four  diaud  ;  dis  que  la  broe  cet  raffermie,  égoultex  le  beurre  ;  glacei  les 

côtelettes,  remettez-les  au  four  un  iiuiMienl  el  ilr''~Dt'/-l.s  .n  i  inironiir  sur  tme  petite  bordur»-  de  riz.  emplissez 
le  puits  avec  une  garniture  de  trutles  coupées  en  grosse  julienne,  et  saucez  k  point  avec  du  velouté.  Servez 
une  saucière  k  psit. 

tw.~  oonumn  m  mtoN  a  u  noaillss-  9taiaN*«7.) 

Vides  et  flsmba  7  jeanss  pigeons,  tsillei>lear  le  cou,  les  pattes  et  ailerons  ;  ooupa4es  en  den  sur  Isur 
longueur,  retirez  les  os  en  ne  laissant  que  celui  du  bout  de  la  cuisse,  que  vous  piquez  dans  la  peau  |>our  le 
tdn  ressortir  en  dessous  et  imiter  l'os  de  la  cdtelcttc;  marquez-les  à  mesure  dans  un  grand  plat  à  sauter  que 
TOUS  placK  sur  le  tni  avec  du  beurre  pour  les  fiiire  roidir.  Cà»  Tait,  mettez-les  sous  pres&e  pour  lesxoTroidir, 
parez-les  ensuite  bisn  égsks,  trsapesplcs  dsns  du  beurre  Ibndn  svne  8  «iiiBerëss  de  tfsee  et  fiMsUé  sfao 
2  jaunes  d'œuTs  ;  panrz-les  îi  mesure  et  rangez-le^;  sur  un  !:ri!  beurré  ;  doiuc  minutes  avniil  de  servir,  f.iil<"s- 
les  griller  à  Teu  modéré,  retournez-les^dès  qu'elles  sont  colorées  d'un  côté,  glacez  el  dressez-les  en  couronne  dans 
line  cronsisds  «u  fonds  de  plis:  verses  dsM  b  pnita  une  gsrnitue  d'dives  linu^ 
clposMcs  dsns  de  l'sspsgMb,  gtases  teedwretssmi  A  part  ans  bsMsa  smiee  ospsgMie  iddiiis. 
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630.  —  COTELETTES  DE  GÉLIXOTTES  A  LA  PAJARSKI. 

Lem  les  ftleig  de  6  gâiaotteai  retira4ear  ks  pemn  et  lee  netfs,  hachez  l«t  ehairs  trè»-fines,  assai- 
mmec  arec  wl.  poim  et  nnsoaile;  Mtaàm  cal  appareil  am  4e  la  crtai»  double  el  monlei  sur  le  tour 
fariiié  de»  boudins  en  fonnc  de  ctMelelles,  de  la  graiseur  d'un  beau  fihtde  TcMHe,  paaawilei!  dans  de  la  Mit 

de  paiu  très-fine,  puiii  dans  dos  oMifs  Iiadii*  rt  une  aiitri-  Fcis  «luis  l.i  iinnnrc  ;  inclto/  un  iti-til  o-i  de  ptMinollc 
au  boni  de  chaque  cdtcletle.  Quelques  minutes  avant  de  servir,  Tailes-leur  prendre  couleur  vivement  dans  un 
plat  i  sauter  oA  reos  aans  Mt  dmÊtr  te  beam  dvtté  ;  drcaaa^  ciMÉh»  ca  caaraiuie,  gamban  le  piilt 

av(H!  rlmrnpi^'iions  ?:iiit(^  an  )>o(irrc  el  mouillés  arf*  de  l'espaj^olc  nmnilc  :ni  rninol  de  gélinottes; 
mettez  une  petite  papillote  au  bout  de  chaque  côtelette  et  servez  dans  une  saucière,  le  surplus  de  la  sauce 
mfinnatdeijbier.  L«§éliMltatpeaTCaCeiio«tr»suMrta«lcsles  prëparatioBa  déeritea  pMr  ks  paviream. 

(lUl.  —  COIBLEITES  DE  UOMA&D  A  LA  VlCTUKl.V.  (i><«atu  K"  79.) 

ReUni  ha  diain  «te  8  bcnarti  A|jè  enhs,  parez  les  dent  bouts  des  queues,  tenez  celle»«i  daas  une  p«tiile 
eassenle  ;  coupez  les  chairs  des  polies  et  les  piinms  en  pt  tK^  dés  ;  ixm\wi  de  même  des  inifliEa  et  des  cham- 
pignons cuits,  mèlo/.  In  tout  avec  de  la  sauce  allemande  rikhiite  très-si>rré«>,  à  la(|iiclle  von*  additionnez 
une  pointe  de  cayeone;  laissez  rufroidir  cet  appareil  et  formez-en  16  croquettes  auxquelles  vous  donnez  la 
lianM  d«  cèlciatles;  psM»les  deui  fois  «l  hilcs-ks  Mrs  dix  nÎMiles  a«anl  do  servir;  dnani4es  «n  eoo- 

ronnr  sur  le  Imir  d'une  [iclite  crmislrHli' ;  iii.isinie/.  le  fond  avec,  rlinm|ii;;inins  et  tmlT-":  l'miiiié-i,  el  sain  ez 
d'un  buu  velouté  lié  au  beurre  d'écrevisse  ;  pi<iuez  au  bout  de  chaque  cùtclctte  une  pointe  de  patte  de  boiuard 
«mpée  de  manière  i  miter  Fos.  Voos  «orei  cbaHlM  les  qmms  de  homards;  eonpef-les  ca  trandiaa  et  dna- 

sez-Ies  dan!«  le  puits  des  côtelettes  sans  les  saucer;  serves  n  part  daii'i  une  ^.lurière  du  TafaNlid  ^gslaiMat 
fini  au  beurre  d'écreviase.  On  prépare  ainsi  des  oèteletles  d'écrevisses,  crevettes  et  buigmiatei. 

639.  —  COTBLITTKS  DB  YIVE  Â  LA  DAUPHINB. 

Habillez  18  moyennes  vive»,  eoupez-leur  les  piipiauls,  levé/,  les  filets,  auvipiels  vous  relire/.  les  peatix; 
doublez-les,  battez-les  légèrment  avec  le  plat  d'un  couteau,  marquez-les  à  mesure  dans  un  plat  à  sauter  avec 
da  beurre  darillé,  saupoudra-lai  de  ta  d  biles-ks  revenir  un  momeat  anr  le  fcn  ;  dès  qu'ils  sont  fermea, 
pilaeei-les  sous  presse  entre  dewi  fauillea  de  papier  et  un  poids  lé^er  -,  dès  qu'ils  seront  froids,  parez4es  en 
forme  de  peliles  ii'ilclelles,  masqnet-Ies  avec  une  duxelle  auv  truffes,  laiss<'z  ralTermir  la  sauce  et  panez-les 
ensuite  à  deux  fois.  Dix  minutes  avant  de  servir,  faites-leur  prendre  couleur  dans  la  friture  ;  piquez  au  bout 
de  cbseune  une  pelîlo  lige  de  pftte  à  dresser  rouMo  et  cuits  an  fbitr,  paassB-leur  uns  pspiilol*,  si  dressent 

en  couronne  autour  d'une  jielile  rmustade  roliée  au  fniid  d'un  plat  d'entrée;  garnissez  le  piiils  avec  un  ragoût 
composé  de  petites  quenelles,  chauipigoons  et  queues  d  éirevisses,  le  tout  saucé  avec  de  resi>aguole  réduite  au 
vin  Uano  et  inis  au  nonant  avsc  une  pointe  d*  cs|enae  et  un  beurre  d'écrevisses.  Sarvu  Is  surplns  de  la 
smios  h  puft. 

633.  —  COTELETTES  DE  BROCIIKT  A  L\  Dl  BAnRT. 
Lovez  les  fdets  de  4  bmJirtons,  parez-les  et  rclirez-en  les  arêtes  autant  (|uc  possible;  enlevez  sur  ce» 
filets  une  trentaine  de  pelitcs  escalopes  que  vous  marquez  ii  mesure  dans  un  plat  à  sauter  arec  du  beurre  ; 
hsdiet  te  reste  des  diairs,  avee  lesquelles  vous  Ibilea  uns  Ihree  à  quenelles  très*tone,  à  laquelle  vous  ajoulex 

les  filets  fVim  niK'liois  salé  et  2  niilleréi-:  di'  fin-  ^  Iierlu's  ;  pnwrz  <  etd'  fiircf  et  jd.icez-la  ensuite  à  la  plare  pour 
la  laisser  ralTermir;  pendant  ce  temps,  marquez  une  l'ssence  au  vin  avec  les  tètes  et  arêtes  de  poissons; 
employez  ce  fonds  pour  i^uins  4  dédi.  de  velont^  avec  1  d^.  de  vin  de  Santcme.  Cette  sauce  ëcmt  liée  à 
point,  passez-h  à  Télamine  ;  dès  que  la  farce  sera  raffi  rinie,  divisez-la  en  1 1  |)ai  lies.  pin-  rz-li  s  Mir  le  tour,  sau- 
poudré de  farine;  roulez-les  d'abord  en  forme  de  boudins,  pour  les  aplatir  et  leur  dotmer  la  forme  de  côlo- 
lettes,  rangez-les  dans  un  plafond  à  rebords,  grassement  beurré  an  beurre  dsrifié  ;  pifiuez  dans  chaque  côte- 
lette un  petit  BoreeMi  ds  pito  à  drosser  cuite  su  liMir  adn  d'Imiter  Tos.  Ki  minutas  avant  da  ssn^r,  faites 


CaiSlIIB  CLAttlOUB. 


partir  l«s  cAtdelU»  aar  an  feu  doux,  n-toumoz-les  «lès  qu'elles  cihiiuicikx'IU  à  preiiiire  couleur  d'uB  flUé, 
Pendant  ce  temps,  faites  aussi  s-aiilfr  les  «-sriilopci  de  lirochcl  :  dt'-s  <|ircllt's  sont  fiTiiiis,  ('goultttt  !«>  beurre  et 
inouillez-leâavecdclasauctiuieulionuévpluâ  iiaul,  joignez  au.v  escalopes  quelques  lruiTej>  émincées,  et  dressi-z- 

lea  d«M  le  piiiu  dat  eMdellet  qn»  vous  aitrw  dfeaiées  aor  bordue.  Fiiiiaaet  b  aauee  vnc  m  noneiv  de 
beam  Un  ti  enroyci-b  daM  «oe  saucière. 

634.  —  COTSLSTTliS  DE  TANCBE  A  Lik  MILIHAISB. 

A|ii-ès  avoir  levé  les  (llels  à  8  iiiuyeniieâ  tanches,  retireï-leur  les  iwaux  cl  a|datis»cz-le:i  légèrement.  , 
pares-lés  ea  rorme  de  colekUes,  pasBez-lcs  dans  la  farioe,  puU  dans  de»  asub  baïuis,  aakx  el  panes-lce  à  I 
nwaure  ;  faileaJea  frire  de  aaile  dans  an  plat  à  sauter  ayee  dv  beurre  dari8ë.  Quand  cUet  sont  de  MÊt  ceideur, 

ë$;outlez4es  Mir  un  linge  et  dressez-les  en  couronne  sur  un  plat  légèrement  niaaqué  de  farce  au  fond;  garniHCK 
le  |iuils  avec  des  nouilles  très-fines,  lilaniTiics  ntif  ininule  el  liiiiis  ;ivcc  tlii  bi'iirrc  r'I  du  rroinapi'  de  l'iirnie 
Iraitlieuieiit  i^pé.  Arec  les  carcasses  des  tanchtrs,  vous  tvm  {'tri  une  essence;  servez-la  en  saucieri',  après  1  avoir 
réduite  à  eouialaiioe  de  demi^ce  âvee  addiiieu  d'une  cuillerée  de  punie  de  tomates. 

C3.*).  —  COTELETTES  DK  SALMO.\  A  1.A  IJAIITOIS. 

Coupez  14  ûlcls  de  saumon  dans  le  sens  des  llls  de  la  chair,  donnez-leur  la  forme  el  la  grosseur  d'un  liiel 
de  Tolaile,  faites-les  roidir  dans  un  plal  à  sauter  avec  du  beurre,  masquet-lea  cnauile  d'une  sauce  aile* 

mande  Irès-mltiilo,  ,'i  laquelle  vous  aurez  incorporé  5  tniiï>'s  mifs,  ]iilérs  l't  |i,iss('-('s  nu  tamis  ;  pl.iri  /  Ir-  iMci* 
aiasi  aaucés  sur  un  plafond  pour  les  laisser  refroidir,  panez-les  ensuile  une  fuis  sur  ia  sauce  el  une  autre  lois 
après  les  avoir  Irempêa  dans  des  œufs  baltns.  Au  moment  de  senrir,  faiteaJes  Drire  en  deux  fois  dans  de  la 
frituii-  iit'iiv.';  |iiiiii(>z-lfur  à  chacun  nnf  |H  lit.'  li<;e,  à  l,n|ii(Hf  vous  pasisez  une  petite  nianchetlf.  Di-essez-l<'s 
en  couronuc  sur  une  bordure  basse  de  farce;  garnissez  l'intérieur  avec  des  trufl'es  «niincties  rl  sautées  au 
beurre,  gtaoeet  madère.  Serrex  part  une  saucière  de  velouté  réduit  au  vin  du  lUiin. 

636.  —  COTELETTE  DE  l'Il.ETS  DP.  SOl.ES  A  I.  V  CtlEVHEl'SE. 

Levez  les  ûlelsde  4  bellea  lolet  auxquelles  vous  aurez  retiré  les  peaux;  aplati8sei-l«s,  étalez  sur  clia- 
eun  d'cni  une  petite  ceuehe  de  fane  de  poiaaon  très-fctme,  rcployez-les  nir  eui>mèmes  afin  que  ha  dent 
bouts  se  njoignent,  appuyés  bien  dessus  avee  le  plal  du  couteau ,  et  faites-les  sauter  très-douc«uieni  au  beurra. 
Dès  qu'ils  sont  fermea.  pboa-les  aous  preaaa;  quand  ils  sont  froids,  parez-les  en  forme  de  cdtclcttes,  4rempn- 
le*  dans  de  l'ceuf  battu  avec  un  pan  de  sel  On  et  beurre,  roulez-les  à  mesure  dans  des  truffes  cnies  hachées 
Irèa41n«  appuyez  sur  les  trulliesavecle  plat  du  «mili-nii,  |il,-iri'7  les  tilctsdansuu  plat  à  sauter  grassement  beurré 
au  beurre  cla  ri  lié  et  loulet-leur  un  peu  de  binirre  ili<siis.  Iti\  iiiiiiiites  ;ivnni  ilf  ■icivir.  tenez  le  plat  à  sauter 
au  four  jusqu'à  ce  que  les  filets  soient  chauds,  égotiiU'/  le  beurre,  glacez  el  drei>»ez-les  en  couronne  sur  une 
bovdnre  de  lltrae  de  merian  bien  bboclie;  piques  an  bout  de  chaque  filet  mm  imitatimi  d'aa  formé  eu  pâle 
ferme  i  t  di  r^siv  dnns  ]<■  milieu  iiiii<  g-i ni iiure  d'huîtres  et  pctitca  qaeneMes  aaucées  d'une  Ténitienne.  Servez 
lesuiplus  de  la  sauce  daus  uue  saucière. 

037.  —  COTELEnES  DE  F1UT8  DE  MERUN  A  Li  D'OBLÉANS. 

Levé/,  lis  (ili'ls  ilif  S  moyens  merlaïf;  l'ieii  rr.iis,  n-îin  /  l>'s  pe,iii\  rt  li-s  arèle,-  du  M'ntn-,  lialicz-lcs  lé{;è- 
reineiil  ci  parez-les  en  forme  de  filets  de  volaille  ;  avec  les  parures,  fîiilcs  une  farce  à  queuelle^  très-ferme  daus 
laqndte  fooa  rcmplaees  le  beurre  ordinaire  par  du  beurre  d'ccreviasn;  la  farce  étant  eatayée  et  paaaée  au 
tamia«  maaqnes-en  les  filets  d'une  légère  i  ouche,  donnez-leur  la  fimne  de  côtelettes,  arrondlsses-les  bien  avec 
la  lame  d'un  couteau  en  les  retournant  sur  le  tour  saupoudré  de  Airim,  rangez-les  i  menire  daus  un  gmiid 
|ilat  à  sauter  avec  du  beurre  clarifié:  (tiques  au  bout  de  chaque  filet  une  moyenne  patte  d*écrevisse  afin  d'i:ni« 
1er  les  os  des  cotelelles.  Dix  minutes  avant  de  servir,  faites  partir  les  côlelettcs  sur  iiii  Flu  dous»  relmimex-ki 
dés  qu'elles  sont  poduiea  d'un  o6té  sans  leur  laisser  prendre  couleur,  égoultcs  el  dressez-les  en  couronae  sur 
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me  croaitMi»  àn  ris  ladlée  i  bbne,  giraiitei  le  pviis  avec  îles  qiieu<»  d'écrcvis»eâ,  peliu  cbimpigooM  et 

queDvIltrs  poussées  au  cornet  df  la  grosamir  iriinc  qii>'Ui'  d'iTri-vU^ic  ;  saucez  lég)>renienl  le  toiil  nrccdu  la  sauce 
reloulée  travaillée  i  l'essence  de  puisiiuii  el  Uuie  au  uiuuicnl  avec  du  beurre  d'écre visse»;  envoyez  à  [tact  de  la 

638. —  BSCUOPBS. 

On  appdle  tinri  des  trancbes  de  Oteto  de  volaille,  gibier,  foies  gras,  ris  de  vemi,  poimins  ou  ««Ires  plus 
OH  moÎM  épainee  el  p»rët-s  rondes di-  difTorcntes  ^Tandeurs  Les  escalopes  pour  gaiTiilures  n*-  doivi  nt  |ui^  ^ire 
btMUionp  plus  grandes  iju'une  |iii  <  i>  <i(>  2  friuics;  celles  i>our  cnlrcc»  se  font  quelquefois  de  la  fonm:  d"un 
petit  bifteck  ;  les  escalopes  se  uillent  daus  de;>  viandes  crues  ou  cuites,  sdon  l'emploi  qu'on  leur  destine  ;  ces 
lilliiNiiles  Bdlhode»  M  Uauvent  déerilM 

639.  —  BSCUOPBS  DB  nLBT  DB  BŒUF. 

Parez  un  filet  de  bœuf  bien  morliflii  ;  ne  pn-nez  que  le  milieu  que  vous  réparez  en  deux  sur  sa  longueur; 
coupez  ensuite  oc»  nioitiét  InnsveraBlement  en  petites  escaiopi»  de  1  cenlim.  d'épaisseur ,  aplatisses4et  «*ee 
b  batte  et  panoJet  en  ronds  d'^le  grandeur:  ma8qiNB>lea  i  mesure  dans  un  plat  k  sauloraTiee  do  beurre 
clarifié,  humectez-les  également  en  dessus  et  couvrez-les  arec  un  rond  de  papier.  Au  moment  de  senrir,  sao- 
|>iiiidii'/-lfs  de  sel  lin  et  faites-les  p;irlir  à  gr;md  feu,  retournez-les  dès  qu'elles  commencent  à  pincer  d'un 
c61é,  laissez-les  eucore  un  niuuieul  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  fermes  au  toucher;  ogouttez  alors  le  beurre; 
BWMSiiieaJe»  avec  quelques  tsnillerëes  de  la  aaoce  que  tous  leur  deslinei  ;  agilei  le  plat  à  sauter  sans  le  renwllre 
sur  le  feu,  seulement  pour  masipii-r  1rs  c-i  idnpcs.  On  i'ii>]>|(>ie  j;<-tiri  aleinriit  ]iiiiir  i  cKi'  enin'-n  des  sauces 
brunes  un  peu  relevées,  telles  que  les  sauces  madère ,  poivrade,  périgueux,  tomate,  italienne  et  autres.  Celte 
entrée  se  sert  sur  una  bordure  de  l^mes,  poanw  de  terre  on  cbartfeuM,  ou  bien  eneon  eo  couronne  sur  le 
fond  d'nne  erouslade  en  gamiasant  le  puiu  ma  de»  Irufhs,  diampignoos,  oUvea,  macédoine,  purées  ou 
ingo&t  quelconque. 

640.  —  BSCALOHES  DE  TBiD  A  LA  MILANAISE. 

Pam  3  ou  i  niels  de  veau  sehm  leur  grosseur,  coupez-les  li-ansver<mU'inent  en  eacalopes  que  vousapla- 
lissez  de  6  i  8  millim.  d'épaisseur,  IrenipeK'les  dans  des  œufs  battus,  éfoullez  et  pMMi-fcs  à  la  panure 
lilanclie,  sèche  et  très-lloe.  Cinq  minutes  avant  de  servir,  ibitea^eB  frire  de  bdin  eoufenr  avec  du  beurre  clari' 
lié  et  dresM'Z-les  en  couronne  sur  un  |>l,it  d'entrée  au  milieu  duqud  vous  dresses  une  garniture  de  risot  i  la 
niilauais4;  iiuià  la  minute  et  bien  cuisé;  servez  du  beurre  cuit  à  la  noisette  dans  «ne  saïu  ière.  Oti  fait  aussi 
ces  escalopes  pour  boK-d'œuvre  ;  à  cet  eflel,  il  faut  le»  tenir  minces  el  larges,  les  pauer  connue  ci>dcssus, 
après  avoir  mélangé  un  peu  dopsrmeian  ripé  à  la  panure,  ensuite  les  Aura  flrire  dans  un  grand  plat  k  sauter 

Irès-mint-e  avec  du  beurre  rlaritié;  Iursiiu'elles  sont  de  lu-Ile  cKuleiir.  th''~-( /-le^  i  n  couronne  sur  un  plal,  m  ni- 
sez-les  <le  beurre  et  garnissez  le  puib  avec  une  friture  de  foie  k  la  Milanaise.  Envoyez  des  citrons  sépaiénu  iiU 
Les  escalopes  de  venu  non  panéss  se  pvépsreot  eomme  les  escalopes  de  lllet  do  bouT,  de  Tartide  précédent 


641.  —  BSCALOPBS  DB  TOLAIUB  DANS  UN  lOBD  DE  BIZ.  (Deuiii  ll>  M.) 
Fahea  eufare  40D  grtmmea  de  rit  dans  du  bouilk»  blanc  de  volaille,  ae  le  mouilles  que  juste  ce  qu'il  Ibut 

pour  le  cuire,  liiiisse/  ^-  im  niiin  i  Mii  de  beurre  el  ipielipies  cuilleréca  do  sauce  alleniaiide,  ver-i  z  le  dans 
un  moule  i  bordwe  beurré  et  laiasez-le  raU'eriuir  un  moment.  l'cndaat  ce  leaape,  faites  sauter  au  beurre  K  lilel» 
de  volaiOe  auxquels  voua  aura  retiré  l'épiderme;  dès  qu'ib  sont  fermes,  coupes  diaoun  d'eux  transrersa- 
|rmcut  en  quatre  escalopes,  que  vous  placez  à  mesure  dana  un  plat  à  sauter  dans  lequel  vous  aurez  lemi  .m 
ehand  des  tmOes,  cbampignona  et  langue  écariate,  coupas  en  petites  esoalapss;  mouilles  le  tout  avec  de  la 
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Muce  alli  mani1<>  bien  chaïuk'-.  cela  fait ,  iétaatka.  k  bocdoce  dut  n  plat  d'ealvée,  nueti  H^èNuent  •& 

dresMz  les  escakopet  ea  iùmc  daiu  le  milieu. 

642.  —  BSCAiOPIS  DB  LBmUT  A  U.  VIMOK. 

T.pvei  les  gn»  fileU  ctkt  61ets  mignon':  di-  2  levrauts  ))ion  en  chair,  parez-les  en  petites  e»caIop«g  de 
3  cenlim.  de  diamètnt  lliaiqaei>les  k  mesure  dans  un  plal  à  saulrr  avec  du  beurre  clarifié  ;  faites  une  farce  à 
q»MitlM»feelBtpMWi«,lMdwiw<«>wiMW«t««8tnilhcrw 

«nplissFZ-en  aux  tniis  quarts  1 1  |>t>tits  m««l«s  à  dariotes  beurrés,  enfoncez  dans  chaque  moule  et  au  milieu  de 
la  farce  une  petite  tmffs  tMiuSe  n»ii4e.  Vinpt-rimi  nmmtea  avant  d'eovoyar,  raifn  ces  mmiic*  dam  va  plal 
à  •aulcr  avec  m  pca  «i'eaa  et  ftilc»4cs  pocher  -,  quatre  eu  cinq  miNtea  anM  iTmmyer,  placée  la*  facalopea 
nr  lafeu;  aUM  qu'elles  $oiit  fermes,  égaarftal  tabearre,  ajoutez  une  garniture  de  petiU  cliampignons  tourné 
et  cuits;  saucez  sans  r.iire  lumilllr  avec  un  peu  d'esp»|niole  n-iluile  au  fiiinel  de  gibier,  à  laquelle  vous  amal- 
gamez un  petit  beurre  de  Cayennc.  Démoulez  les  petites  timl»ales,  placez4e8  en  couronne  au  fond  d'un  plat 
d'mtiée,  TCfMi  lea  eaeakfiea  dana  le  puiia,  aaueer^ea  légèranent  et  enrafn  le  anrplna  de  b  aanea  tiparé- 

6i3.  —  ESCALOrES  DE  LANGOUSTE  A  LA  BEAUHARNAIS. 

Retim  lea  cbain  de  4  ntoyennes  langoustes  déjà  cuites,  retirez  le  nerf  des  queues,  parez-les  des  deux 
bovia  et  mette^kt  entiires  dans  une  petite  casserons  coupez  les  chairs  des  pattes  en  petits  déa  et  mélez-fea 
aveeaaaet  de  Guce  de  poisson  pour  emplir  14  petitea  timbales  de  macaroni,  en  procédant  d'après  les  indicatiooa 
nien  I  ion  n  l'es /t  l'article  s|i('iial;  nue  lieiiii-liciire  avant  île  servir,  Toiles  |vik-1ut  ces  peli(<s  timbales  au  bain- 
marie  ;  Icucz  les  queues  de  langoustes  au  chaud  ;  cuisez  en  uième  temps  iOU  gr.  du  peLils  macaronis,  coupée 
en  tigea  de  S  cenlim.  de  longaedr.  Ma  que  oea  tigea  aérant  cuitca,  égootles>lea,  nmetu»-ka  dana  b  mbne 
(  .i~s(  i  iilr  ;n  i  i-  i|iii  !i|ni-s  i  iiillin  rs  iralleniande,  un  peu  de  glace  et  di-  l>.  iii  rr  d'i^i  revisse.  Démoulez  les  petites 
timbale;»  el  <iressez-les  en  couronne  autour  du  plat;  versez  le  macaroni  au  milieu;  dressez  dessus  les  queues 
daalM8aaatca,cwpée8cn5<m9|MrtiaaaiiislaadéCBmer;amioe>l^^  Iniaubenra 
d^écrevine,  dant  nna  cnvoyex  h  aorpliis  dana  une  aandère. 

6i4.  —  BSCibOns  DB  SAUMON  A  U  SUUT. 

Eacalopez  une  petite  darne  de  aanmon,  parei  oea  escalopea  bien  nindaa  et  aantei-lea  dana  une  petite 

terrine  avec  un  peu  de  sel  ûn  ;  dix  minutes  après,  essuyez-les  et  raan|iiei-lea  dana  nn  pLnt  à  sauter  avec 
du  beurre  clarillé;  couvrez-le-s  d'un  rond  de  papier  beurré.  Un  inslanl  avant  de  servir,  fniles-les  sauter, 
relonmcx-lea  avec  précaution,  afin  de  ne  pas  les  briser;  dès  qu'elles  sont  lénnes,  égouUez  le  beurre  et  placez 
dans  le  même  aautoir  4  dounines  d'buiires  Uanduea  et  paréea  avec  aotent  de  bcOea  qnenea  de  oefattei; 
mouillez  le  tout  avec  du  velouté  reilnit  à  l'essence  de  poisson.  nih|ii.  l  von-  aurez  ajouté  au  moment  un  morceau 
de  Iwurre  el  le  jus  d'un  citruu.  Uenwrseï  sur  le  plal  d'entrée  une  bordure  de  riz  Unie  au  beurre  d'écrevisse; 
dranaslea  plia  bdfca  cacatopeaeacauraBneanr  lea  benh  et  leanrplaa  de  h  garniture  dana  le  puila. 

6li).  —  ESCALOI'KS  'l)K  BARBUE  A  L\  MARIMÉRE. 

Levez  les  filets  d'une  moyenne  barbue  ou  de  2  petites,  parez-les  en  grosses  escalopes  que  vous  marquez 
à  mesure  dans  un  sautoir  beurré,  ajoutez  un  peu  de  vin  blanc  sec,  un  demi-jus  de  citron,  sel,  poivre  et  mus- 
cade. D'un  autre  edté,  mirquez  une  caaance  de  peiamm  a*ec  lea  panwea  et  arêtes  de  barbue;  mouilki  avec 
moitié  vin  blanc  el  nioiiié  bouillon;  après  nne  denii-lieiirH  de  cuisson,  passez  et  réduis«'/.-le  avec  du  velouté  en 
sufllsante  quaiilîLe  pour  saucer  l'entrée;  passez  celle  sauce  à  i'élamiae,  versez-en  une  partie  dans  le  plat 
I  aanler  dea  escabiftcs;  hileaJea  tomber  vivement  k  gbwe,  dfaaacK  lea  «nanite  en  eoweane  anr  oo  plal  d'en- 
trée ;  dressez  entre  i  bacmie  d'elles  un  iT'iùlmi  di'  i)ain  fril  au  lunirre  el  de  la  mi'aie  forme  ;  plaie/,  lintis  le  y)lal 
à  sauter  où  ont  cuil  les  escalopes  2  laitances  de  carpes  blancbies  «l  coupées  en  quatre,  2  douaaioes  d'huitres 


Digitized  by  Google 

1 


BNTaÉBS  ClâOBBS  BT  «AttMITUBBS. 


MaMhin  et  purées,  nutnnt  de  queues  d'écrevinai,  ^ndqiMt  dtan^gooni  et  IruffiM  émincées,  additionnel' 

enrore  (niH<nies  cuillen'es  de  h  sauciî  à  laquelle  vous  aurez  incorpori'  un  petit  bfitrre  d'tVn'vissc  ;  roulez  M 
ngoât  hors  du  feu  et  dressez-le  en  pyramide  dans  le  puits  des  escalopes.  Envoyez  le  surplus  de  la  saoce 

ipert. 

6(6.  —  ESCtLOres  DE  FILBIS  DB  SOLB  Â  LÀ  riBIGUBOX. 

Lerrz  les  filets  de  ô  belles  soles,  pnrez-lesen  j;n»sses  escalopes,  raarquPï-Ies  dans  nn  plnt  à  sauter  prasse- 
mcnl  beurré.  Avec  les  paiiires  et  les  chairs  d'un  nierlan,  préparez  une  farce  à  quenelles  peu  beurrée,  à  laquelle 
vom  incorpores  9  railhite  de  pwréede  cbampignmw:  csMya  h  tut»  pour  vont  asaurer  d  cO»  est  dâicaie 

et  de  l»i>n  ç;<>\\l:  innnler  avec  elle  une  quinzaine  tle  iimi nnirs  ijin'tirlli-s  ii  la  ruiller;  faites-les  poclier  et 
ëgoullet'Ics  snr  un  linjje;  lorsqu'elles  seront  froides,  huiuectcz-les  avix  du  blanc  d'œuT  battu;  inasquez-les  de 
traBSBiliadifo  trèe-Sn,  reTennet-Iee  avec  te  plat  du  eonteaa,  et  plaeei-ks  sur  un  petit  plafond  dàne  leqnd 
TCWttUti  l^lt  rehvidirdo  beurre  dariflé;  arro^ez-b  s  nu  pinceau  avec  un  peu  du  niènie  beurre.  Dis  minutes 
«Tant  de  servir,  fWUSBCX-lcs  au  Tour  pour  tes  faire  chaulTer  tout  doucement.  Placez  en  même  temps  les  esca- 
lopes sur  le  leu  apris  les  avoir  aaices  et  nioutllées  avec  une  goutte  de  Tin  blanc  et  du  consommé,  retoumex-ks 
M  bout  de  quelques  ninnteo:  lorsqu'elles  seront  ruiies  i  point,  égouUez  le  beurre  et  saucez  aTeeanepM* 
pileux  blaiii  be  réilnile  ;ivee  une  os^enru  liriV  ib's  arêtes  <le  soles  el  niiTlans;  dressez  les  quenelles  SB eOUrODUe 
sur  le  bord  d'une  croustade  ou  bordure  et  les  escalopes  dans  le  puits.  Envoyez  la  sauce  à  part. 

647.  —  ESCALOPES  DB  GRONDIN  À  U  BBNTBNIITO. 

Levez  les  filets  de  0  moyens  ',;ri)ii(liiis ,  retirez-leuc  les  peaux  et  parez-les  toiN  en  forme  de  grosses  es<-a- 
lopes  ;  utellez-les  dans  une  lerriue  avec  une  poignée  de  sel  et  uu  verre  d'eau  ;  l'.iites  une  farce  à  quenelles  avec 
kspamrcoet  S  fikls  d'andids  saUs;  la  tu»  étant  possëo  autanis,  BUei'ln!  9  cnUlarées  de  Unes  benbes 

aux  champignons  et  ver^ez-la  dans  un  grand  moule  à  bordure  uni  et  beurré  d'avance  ;  faites-la  poclier  au  bain- 
marie.  Un  quart  d'heure  aviiut  de  servir,  épongez  bien  les  escalupes  ;  nurquez-lei  dans  un  plat  à  sauter  avec 
m  BorMoa  de  beurre,  on  peu  d'oignon  émincé,  persil  en  brancbo,  tel,  poÎTre,  un  jus  de  eitfso  et  quelques 
cuillerées  de  l'onsouinié  ;  couvrez-les  avec  un  papier  beurré  et  fiilf  n  Ifii  mim  tout  doucement.  Réduisez  à  peu 
près  d'un  tiers  6  déciL  de  velouté  avec  de  l'essence  de  poisson  ;  finisMi  h  sauce  atrec  un  |ieu  de  beurre  d'écro- 
fisse  pour  b  rougir  ;  dénoules  la  bordure  de  hroe  sur  un  plat  d'entrée;  dressa  dans  le  puits  une  qainaino 
de  petites  escalopes  de  rougets  sautées  au  moment  W bourre  ateo  iour  hi»  et  iégiwnlent  saucées  avec  la  sauce 
meniloonée  ci^dessus;  égouttez  les  escalopes  de  grandia  6t  rlrflsari  Ifu  «n  «oMmuo  Mur  In  bordure  sans  les 
saucer.  Serrez  le  surplus  de  la  sauce  à  part. 

G18.  —  ESCALOPES  DK  MAQUEREAU  À  LÀ  PJOOMBBLLB. 

Levez  les  lilets  de  4  naqnereani,  retirea-leur  les  peaux  le  mieux  possible,  coupez  chaque  filet  transver- 
salement  en  trois  parties  dont  vons  arrondisses  les  angles,  placet-les  dans  une  terrine  avec  une  poignée  de 
nd,  «ne  gonito  de Tïnaigre  et  an  vecndTeni ;  «■  iinnrt dlanro  après»  ^onttm  et  faite^ks  tremper  dMM  dn 

bit  pour  les  déjinrger,  les  éponger  eti^iiile  et  b  s  marquer  dans  un  plat  h  «autre  avec  du  beurre  ;  préparez  de 
la  farce  à  quenelles  de  merlans  en  sullisaute  quantité  pour  emplir  14  petits  moules  à  ddrioles,  beurrez  et 
foitos^as  poeher  an  bafai^marie.  Qaclqnes  minntet  afant  do  serrir,  lûtes  partir  très-doueemeot  les  esn- 

loposde  iiiat|nere.iu\  ;  siliil  qu'elles  sont  fermes  au  toucher,  époultez  le  iR'urre  et  saucez-les  léjiérement  aver, 
Moeance  italienne  brune,  bien  corsée,  à  laquelle  vous  aurez  additionné  en  demief  lieu  un  peu  de  beurre  d'an- 
4iwb«tbjna  d'an  dsmMtran:déniouiaKl«  petites  timbales,  rangeâmes  en  bordow  4mm  m  pM  d'entrée, 
dreaaes  sur  cbaanM  d'elles  un  meyon  rhampignei  sannJé  «t  «rit  bien  bbae;  tcnen  las  snwlspsi  dmmlo 
miiien  et  larfsi  — o  wiiea  italianns  à  parL 
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619.  —  ESCiLOPES  DE  VIVE  A  LV  DÉGENET. 

Lera  Im  lihli  de  6  bdlet  viva,  ratiroMear  kg*  peaux  et  pare»4M  en  pelitea  eacalupes  que  tobi  inM<qiiei 
I  nenre  dut  un  plat  h  M»ifr  beurré  ;  ajoutez  linéiques  |>oi<i!«ons  onlinairi^  3U\  parures  et  marquez  une  petite 
eseeiice  «Tepite  lea  rigiea;  lavez  un  rent  de  belles  clovisses  bien  Tralches,  plaoez-lcs  dans  une  casserole  et  sur 
Ten,  tanta-les  de  tempe  eu  temps  |iniir  le«  foire  AUTrir,  égouUcz  udp  parlie  de  l'eau  qu'elles  ont  rendue  et 

|i.issez-la  dans  l'essence  de  poisson,  l'iic  deini-iiciire  avant  de  servir,  cuisez  500  gr.  de  riz  de  Piéiiinnt  tl'Hprès 
1rs  intlirations  données  au  Riiol,  en  ]<■  iiionillaiil  .ivi-c  l'csscnc»'  de  poisson  :  rnii-^-fz  le  riz,  lorstju'il  est  ciiil, 
a^ec  beurre,  fromage  et  une  ciiillenie  d'alleuiandt';  beurrez  un  uiuule  à  pàlc  cbauil  d'entrée,  eniplissiez-le  avec 
le  rit,  en  ayant  toin  de  idserfpr  «a  vide  an  milieu,  an  mvfen  d'na  petit  neale  uni  et  lienrré  que  vaaa  plaeet 

sur  iinn  roiicho  de  riz  (Iispi)=i''P  nu  r<iri(l  ;  inissf/.-le  riitTiTiiiir  ainsi  quelqtn's  iiiimitos  h  l'i'luvp  ;  pt-nclnnl  ce  lenips, 
mouillez  les  escslupii  avec  un  pi-u  de  fonds  et  vin  blanc,  sel  et  muscade  ;  faites  |>arlir  et  ré«luire  viveiueiil, 
de  nuniêre  que  les  cacalopn  ee  trouvent  cuites  alors  que  le  fonds  est  tombé  k  glace.  AdditiennwJeur  les  clo- 
visse? que  TOUS  aurez  tirées  île  leurs  coquilles  et  "  douz.  de  champignons  cuils  ;  niouilli'/.  re  r.T^'iiiit  .ivec  de 
raUemniiiic  réduite.  Itelirci  le  mmile  qui  niainlienl  le  rix,  ouvrez  les  charnières  du  moule  k  ykli  sur  le  plat 
mtmt,  eiitplissez  le  .cylindre  avec  le  ragoût;  drcswi  en  dcsMt  lei  plut  hclict  caealopet  et  les  dovittesaii 
milieu.  Siacei  UgèrenMDt  et  «OToyex  le  Mirpliii  de  la  sauce  à  part. 

660.  —  BSCALOnn  OB  CiBPB  Â.  U,  CHÀHBORD. 
Lievei  le*  lilele  de  6  petites  carpet,  retim-leur  let  peenx,  coupet  ehaqiie  fliel  en  deni  parties,  que  voua 

arrondi 7  ;  (ineliim';  iiiinutes  avmil  il''  ^n  vir,  sauiHiiiili  i  z  li  s  de  sel  lin,  p.issez-li-s  d.ms  la  farine  et  faites- 
kt  firàre  dans  uu  plat  à  sauter  avec  du  beurre  clarilie.  Des  que  les  e8calo|)«s  sont  cuites,  égouttez-les  sur  un 
linge,  remetlei-les  dans  un  phis  petit  plat  ft  sauter  pour  lea  tenir  chaudes  avec  un  peu  de  sauce  normande.  Vous 

anre/.  aussi  tenu  rhaud  un  ragoût  composé  de  l.iil<inres  blancbies  el  conpAs  en  deii\,  truiïes  émincées,  chaiiipi- 
goons  et  petites  quenelles,  le  tout  saucé  avec  la  sauce  indiquée  dessus.  Versez  moitié  de  ce  ragoût  dans  une 
croustade  d'entide,  drataet  let  etealopet  an  couronne  dawni  ot  h  raito  du  ragoM  dm  le  milien  :  placei 
entre  cliaque  escalope  un  bdie  trandie  de  iruBe  noire  parée  rende  ;  sauoet  légèrement  «t  «nvoja  de  la  niiâne 
sauce  à  part. 

•61.  —  ÉNINCÉI  Dl  FlUrr  DR  BOIIF  A  LA  ROHAN. 

Ayez  un  filet  de  hinif  liraisé  et  refroidi  dans  son  fonds,  divisez-te  en  tranches  coupées  en  biais  de  5  niillitn. 
d'épaisseur,  parez  ces  tranches  rondes  avec  un  coupe-pite  de  8  oenlim.  de  diaiaètre,  placez-les  à  mesure  dans 
un  plat  è  aanler,  mouiUez  «etie  émincée  avec  le  fonds  même  du  Okt  que  vont  auret  d'avanee  dégnissé, 

clarilié  et  fait  réduire  à  demi-glace;  au  moment,  faites  loniber  à  glace  tOUt  doucinienl  et  dressez  les  eu  cou- 
ronne sur  une  bordure  de  iaroe  un  peu  ferme;  mettez  entre  chaque  morceau  une  tranche  de  langue  à  l'ctar- 
hle  trèa^nince  et  un  peu  moins  large  que  let  tnnchet  de  lllct;  vorseï  dant  le  puiu  une  garniture  de  pelile 
champignons  h  la  sauce  italienne  ;  servez  de  la  aloio  tiuoe  k  parU  On  peut  remplacer  let  chtnpignont  par 
une  Soubiae  ou  macédoine  de  légumes. 

662.  —  Amingée  db  khilardb  a  la  maihtbnon. 

Pin  7  l'2  fileta  luiiinons  de  poulardes,  marquez-les  dans  un  plat  à  sauter  avec  un  peu  de  beurre  rlniiiii- , 
donnez-leur  la  forme  de  croissants  ;  faites  pocher  12  petits  boudins  de  farce  de  volaille  auiquels  vous  suivez 
donné  h  grosseur  el  la  même  ferme  dca  Mets:  égouttei-les  sur  un  linge;  dès  qn'ih  seront  CroMt,  vous  let 
tremperez  dans  des  ipufs  battus  cl  les  roulerez  dans  des  tniiïes  hadtécs  Irès-lln  ;  CKalises-les  avec  le  pl:it  du 
couteau  et  rangez-les  dans  un  plat  k  sauter  beurré.  Quelques  minutes  avant  de  servir,  failet  sauter  6  lilelsde 
Tolaillc  déjà  parcs;  dès  qn'ils  sont  fermes,  égoultcz-les  du  beurre,  éminciiz-Ie»  très-lin.  mettet-let  k  mesure 
dans  une  petits canscrole  aM^.  des  champignons ëminr^s  et  quelques  cuillerées  de  sauce  suprême;  placez  ou 
bsin-marie  ;  pouMvx  les  boudins  an  four  pour  les  chauffer  à  fond,  el  failet  sauter  les  fllett  mignons;  égouttei 
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le  bcnm  te  qu'As  mui  Hhhws,  ranks^ks  awe  S  oiilkréct  de  nnoe  nprtaie,  drenetlet  ea  moNime  «ir  hû 
plilwee  m  boudin  euue chacun  d'eus;  gwnbMC  k  puiti  «tee  rdmiBoée;  entofeik  aanoe  h  part. 

683.  —  iMINCtl  DB  CHBTREOIL  ADX  TRUFFES. 

Coupez  une  pelite  selle  de  chevreuil,  depuis  ta  pn  n  i  '  i  6te  jiiiiqii'an  rnsy,  retins  lef  flkte  mij^nons  «I 
parei  IcsgrM  Olets  en  les  laissant  sur  l'os;  marinet  h  adW  pcinlatit  quelques  heures  avec  un  p<;u  de  vin  liLin  - 
aec,  poivre,  carottes,  oignons  émincés  et  persil  en  krauclie  ;  couvrez  les  filets  avec  du  lard,  et  trois  quaru 
d'Iieun  tfant  de  aerrir.  faîlea  partir  la  selle  à  h  brocba:  «prèa  l'afoir  cmlialHe  d'une  finiOe  de  papier  benr- 

nV,  arrosf/'ln  avec  «a  inririiiado  [icndarit  ]a  cuisson.  Au  moment  di-  sci  ^ir,  ilrballcz  la  selle,  dclarliez  les  gros 
filets  et  coupez-les  transversalement  en.  biais  et  en  lames  ré]{uliëre$,  <jue  vous  placez  à  mesure  dans  un  sautoir 
pour  ka  raukr  «vee  un  peu  de  aance  poirrade  el  ka  dreaaer  en  eouroane  «nr  un  bord  de  kroc  poebi  d*amioe  ; 
^3rnis<s<-!e  le  pulls  nvrc  di>s  (ruirf.s  èminc4.ie<i,  sauti'^es  une  minute  au  vin  di>  Mailère  el  flniea  aTBoqudqnaa  CUile" 
révs  de  glace;  masquez  avec  U  sauce  poivrade,  dont  vous  servez  le  surplus  i  {Mirt. 

CÔi.  —  ÉMIRCiB  d'esturgeon  à  LA  CLERHONT. 
Faites  braiser  im  Ironçon  il'rslnrpron  aminci  vous  aurez,  rellrr''  toutes  leg  partie?  cartilagineuses;  lais.sp/- 
k  refroidir  dans  son  fonii;^;  pendant  ce  temp^i,  émincez  8  oignons  blancs,  faites-les  blancbir,  égouttez  et 
renwttcl-ka  dana  une  caaaerole  avec  un  morceau  de  beurre,  une  poinin  de  Mien  et  un  peu  de  bon  eonaonné  ; 

fciles-les  cuire  (loitccmcnl  ;  «lés  qu'ils  sont  tendres,  faites-les  tondier  à  ^'l.icr.  iiioninc/  li's  de  rci InTavi-i- mi 
peu  d'espagnole.  Égouttez  et  parez  l'esturgeon,  coupez-le  transversalenieut  en  tranches  très-minces  que  vous 
drenec  en  couronne  sur  k  fond  du  plat  :  pkces  une  peliteeurilf  rée  d'oignon  entre  chaque  tranche  ;  k  couronne 
doil  être  un  peu  tMevée;  masqncz-la  roinplclemcnl  avec  le  reslc  des  oignons  ;  égalisez  la  surface  et  poussez  au 
four  modéré;  glacez  de  temps  en  temps  arec  le  fonds  du  poisson  passé,  dégraissé  el  réduit  en  deni>glace;  au 
HMHDcnt,  garnissez  le  puiis  avec  de  petits  cliampignons  cuits  à  blanc  et  sems  me  annoe  naluloto  à  part,  à 
iaqneik  «oui  auras  t^li  k  restanl  du  fonda  ot  un  bon  nMroNn  de  beurre, 

65B.  —  ftn  SB  TBAU  SAUCE  IIADftRB. 

Aprèa  avoir  taillé  et  cuit  une  tète  de  TCaUf  coaune  il  est  décrit  n*  557,  vous  rcgoullet  un  quart  d'Iienre 
avanlle  moment  du  service;  épongez  chaque  morceau,  plarez-lcs  dans  un  sauloir  où  vous  aurrr  Tait  n  iluirc 
un  verre  de  madère,  ajoutez  quelques  cuillerées  de  aance  et  tenez-la  au  chaud.  Vous  aurez  lâillù  el  fau  une 
grande  crouitade  «n  pain  de  ibnne  ronde,  d'après  les  modèles  donnés  à  k  plancbo  10;  eoUct-k  sur  un  plat, 
viilez  et  niasqucz-la  intérieurement  d'une  couche  de  farce  à  quenelles  trc.;-rçrme  que  vous  lininei-tcz  avec  un 
pinceau  trempé  dans  l'wuf.  Cette  farce  a  pour  but  d'empêcher  la  sauce  de  pénétrer  le  pain.  Tenez  le 
plat  au  Tour  pendant  quelques  minutes,  pour  dumlbr  k  croustade  et  pocher  k  Airce.  Au  moment  de  aenrir, 
égouttez  les  morceaux  de  ti^tc;  pincez  une  oreillf  au  fond  de  la  crouiladc,  ainsi  ipie  h'-S  mi>rc«'4iu\  les  moins 
ronds,  dressez  les  autres  en  couronne  sur  te  bord  de  la  frite;  mettez  un  petit  croûton  rond  et  frit  au  beurre 
entre  chaque  morceau;  dselei  k  parilkn  de  l'oroilk  qui  reste  et  placei-k  sar  le  mdieu  do  l'ontréo.  Sanrex 
avec  k  moitié  de  ta  sauce  madère  préparéo,  et  enfOfeaksurplu.s  dans  une  saucière.  —  On  paul  tovgonrs 
ajonter  une  gamitun  à  celte  entrée,  selon  qu'on  le  juge  convenable,  de  même  qu'un  hitelet  un  peu  mar)]uant, 
planté  au  centre,  ou  Iiïen  aix  plus  h'-gen)  (tiques  dans  la  frise  de  la  croustade,  pour  lui  donner  plus  de  grice, 

Ch>6.  —  OKEII.I.KS  I)K  VKAU. 

11  faut  choisir  une  douzaine  d'oreilles  de  veau  des  plus  peuius  ;  si  elles  étaient  grosses,  il  faudrait  n'en 
mettre  que  six  et  les  couper  par  k  milieu  au  mooMat  de  les  dresser.  Quand  elles  août  bien  dégorgées,  blan- 
chisseï  et  ll.imlhez-les  attentivement  ;  qtiand  elle<î  sont  cnilis,  on  les  \  ide  à  l'intérieur  avec  un  tulte  de  la  hoile  à 
colonne;  leur  cuisson  est  la  même  que  relie  indiquée  pour  la  tète  de  veau.  Un  les  sert  dans  une  u-ouslaUe 

«voeuM  sauce  un  peu  rdevée.  Les  oreflkt  de  veau  se  préparent  aussi  d'apcto  ka  pfvoédds  décrits  pour  ka 
oreUka  d'agneau,  au  chapitra  des  hocs-d'eeum. 
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657.  —  CBHVELLES  DE  TP..VU  A  I.A  r.inniNAI.E. 
Après  avoir  enlevé  les  pdlicule» sanguines  de  G  ccrveUcs  «le  vmii,  failes-li-s  dégurger  ù  l"<>aii  fmide  el  hlaii- 
diir  ilaits  de  l'eau  salcc  cl  acidulée,  ajoutez  un  oiguuii  el  un  buuijuel  de  persil  ;  au  moment  de  l'ébulliliun, 
éemm  a««e  Min  el  biaaei-la  mire  doneenieBl  pendant  dix  nimlM  ;  t enn  le  loul  dans  une  tcffine  ellaiaaen- 
les  rorniklfar  dent  k'iir  ronds.  msiiilf  5iir  nn  linge;  divisez  clinque  rrivrlli-  en  2  pnrlies,  parei 

ces  12  moiliés  en  leur  «lounanl  la  forme  un  peu  plus  grosse  qu'un  œuf  et  nianiuez-lcâ  dans  une  casserole 
kmtê»  de  lard  et  jamlMa,  nonilleriee  i  moltÛ  am  dn  bon  rondsde  wm  et  un  pea  de  vin  blanc,  racaNm«»le« 
•▼ce  des  bandes  de  lard,  faites-les  cuire  vivement  pendant  on  quart  d'heure,  sortrz-les  de  la  cass-erole  el 
ranges-les  les  unes  i  cAlé  des  autres  sur  un  petit  plafood  beurré:  paaaez  el  dé^'raiisspz  leur  Tonds,  rdduisez-le 
avec  3  dckiiL  de  sauce  lomale  el  une  culllerëe  de  Unes  beriws  mtx  cbampignons  ;  celle  sauce  étant  réduite 
etanrrie.  Iics4a  avec  3  jaunes  d'opuCi  et  masquez-en  cli.-i(|iie  moitié  de  cervelle  ;  semez  dessus  un  peu  de  panure 
m#lê<>  avec  du  fromapp  de  Parme  râpé;  arroser-les  av<  r  du  lienn'i-  rumlii  el  failes-leur  prendre  couleur  sous 
le  four  de  canipagut;  ou  au  four,  en  plaçant  le  plafond  mv  un  irepicd,  aliu  que  le$  cervelles  ne  gratinent  pas 
dcsaoas.  Voua  aurez  travaillé  6décil.  d*eafMigaole  avec  2  dëcil.  de  vin  de  Harsah  :  ajoutes-lni  19  ris  d'affoeaui 
blanchis.  rniN  et  p  in-i,  1  irolfes  COUpéiw  en  niorreaiix,  ipielques  niorilles  Mancliii-; ,  des  petites  en'(.'^  et 
rognons  de  coqs  déjà  cuits,  quelques  queues  d  écrevisses  el  des  petites  quenelles  de  godireau.  Celle  garniture 
doit  se  Irouver  Unie  à  poibit  an  moment  oA  les  eervriles  seront  aases  ooloréet;  collet  une  petiloenûle  do  pâté 
chaud  au  milieu  du  plat  d'entrée,  ver«  r  In  >;nrni!ure  ili  di)ii>  cl  dressez  les  cervelles  autour;  glacez  et  servez. 
Lor8(|ue  les  a'rvelles  sont  poêlées,  on  peut  les  faire  gratiner  comme  il  est  décrit  ci-desiu*  M  les  dresser  en 
eourooMt  en  netlant  m  croAton  de  pain  frit  et  glacé  entre  cbaqne  morcoan  et  une  garniture  dut  le  milieu. 
On  les  aerl  aussi  aux  tances  poulette,  ravigole,  praveufaie,  ilaliôme  ou  antres. 

638.  —  LAXGURS  DE  B(£I;F  A  LA  mOYENÇAU. 

.  Après  avoir  dégorgé  et  échtudë  S  bogues  de  bonf,  paresses  et  Ibîlet-lei  cuire  dans  nn  fonds  de  poMe 
auquel  vous  additionnez  une  denii-lmuteille  de  vin  bbnc  sec.,  un  fort  bouquet  );arni,  un  peu  de  poivre  en  grain 
et  '2  i  ldus  de  i^inifle  ;  coiivre/,-les  de  lames  de  lard  el  d'un  pipicr  beurre,  failes-lcs  cuire  doucement  pendant 
quatre  heures,  soudez-les  cusuilu  el,  si  elles  sont  tendres,  êgoultez-les.  Dî»  qu'elles  sout  froides,  taillez  sur 
leur  épaisseur  16  lamet,  dont  la  moitié  de  IS  millim.  d'épaisseur  et  l'autre  moitié  do  8  oeulement  :  paret 

cliaqiic  lame  de  la  forme  d'un  filet  de  viilaille,  r.iiit-'e/.  les  K  plus  i'p;iisses  dans  nu  plat  à  sauler  léfîèretnent 
beurré  el  maS4(uez  les  8  plus  minces  avec  une  duxclle  luen  réduite  ;  laissez-les  ratîermir,  panez-les  au  paiu  el 
ensuite  à  rorar;  mouillei  les  Meta  de  bngue  non  panés  a«eo  une  demi-f^aee,  IMlet>leo  cbanftr  douce- 
ment. Cinq  minutes  avant  deacrrir,  faites  frire  les  autnade  belle  rouleiir.  <lressez  au  indien  <lu  plat  un  buis- 
asn  de  petites  loutatcs  farcies  à  h  provençale,  et  dresses  les  16  Ulcls  de  langue  en  couronne,  allcniës  autour 
«Qtre  eux  ;  glacei  légèrement  les  tomates,  envojei  ansai  une  tance  tomate  à  part.  On  peut  eooun  acrrir  kt 
Mets  de  bngno  tous  panés  ou  simplement  saua-s.  I<a  sauce  et  b  garniture  pt^uvenl  £tre  nriéea.  Let  hn—i 
de  veau  et  de  mouton  se  préparent  de  même:  il  faut  en  employer  une  quantité  proportionnée  à  leur  gnaaear. 
Ln  langues  en  papillotes  se  taillent  de  inème  que  celles  décriles  d^dcssus  ;  on  les  finit  avec  des  fines  iMCte 
pr^réea  oomme  les  cdtdeUcs  k  papHlote  :  «Ues  se  pHiaent  et  te  griflant  de  nêiM. 

059.  —  TENDRONS  t)K  VEAU  GLACÉS. 

Levez  les  tendrons  de  2  poitrines  de  veau,  faites-les  di^orgcr  pendant  quelques  heures  dans  de  l'eau  tiède, 
UBnclutaei>lea  entnita  et  mettet-ka  dans  de  Tcan  froide;  eaanyan-hs  bien  et  diriaet  èhacnn  d'eus  en  famés 

de  t5 milliniMres  d'épaisseur  ;  pnref-les  (!>•  forme  ovrdf  et  donne?  à  (miles  1t  rtiéine  dimension;  mnrtpir7-les 
aOMlila  dans  un  pbt  à  sauter,  que  vous  aurez  foncé  de  bander»  de  krd  minces  ;  mouillez-les  avec  un  bon  ton.isde 
faaa,  flanvres-ha  avae  m  papier  bourré  «I  bllofito  cuire  donMaMatjaaft*b  té  fu'aDea  aaiant  tendra.  ntMi> 
laa  cnauite  en  plein  Ibnniaau  pow  fldfe  réduira  leur  caiBBOo,  dant  iBfttclla  TCUt  ha  nl^^ 
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||bMr.  Vous  mwt  préparé  nae  bordnre  de  U^gumes,  teiii>z-la  chaude  au  bain-mario  ;  au  moment  de  servir* 
renTcr*ez-b  sur  un  plat  tl'i'iilnM' ;  <-iii|ilis*i'i  Ir  jniils  avec  dt-s  ^H\u  |)uis  à  l'an^'l  n^^c  ot  dro<scz  les  tt'iidrons 
en  couronne  sur  le  baul  de  la  bordure  ;  ajuulvz  eucvrc  qucl(|ue!i  peliU  pui«  i-i>  desiius.  Saucez  lëgèreinciil  le 
Ibnd  dn  pht  avec  un  peu  irdknaiMk,  et  Mrtw  le  eucplw  k  pari.  On  peut  remphcer  lei  patils  poia  par  4e  la 
chicorée,  des  harirots  verts  des  carottog  noavdka  OQ  OM  lUACédoiiie  de  UgnoKS.  La  aaoH  peat  mai  être 
variée  «t  finie  avec  un  beurre  maltre-d'hAtd. 

MO.  —  nHDaoHa  os  mu  a  u  duchesse. 

Faites  glacer  les  tendrong  comme  précédemment,  parei-les  correclenieiil,  dreyicz-les  snr  une  bonlure 
de  pain  du  volaille,  vu  les  altemaul  avec  une  laitue  farcie,  et  emplissez  le  puiu>  avec  un  ragoût  de  con- 
conibrea  aaueéa  au  aapitae. 

Ml.  —  TBimmifs  m  mo  a  u  mintor. 
Failas  cidre  16  Undrena  cenmie  il  «at  décrit  plna  haut,  eevieiiient  tenet-lea  an  pea  pha  mlooea. 

Énoiiltoz-les  lorsqu'ils  sont  bien  tendre*,  faites-b-s  refroidir  sou?  presse  très-légère ,  pnrez-les  uniformes 
et  trempez-les  un  à  la  fois  dans  ki  sauce  allemande  ti-ës-réduilc  ;  placez-les  à  mesure  sur  uu  (ilafond ,  lais- 
ae»lea  reflnôidir  «t  ponetto  k  la  mie  de  pain  tria-Une;  pwa,  nneaeomide  feia,  apria  lea  avoir  trcmpéadana 
des  oufs  li;iitu<.  Ésa'isP'!  l-i  panure  en  nppuyanl  li'gèreinent  dessus  avec  le  plat  d'un  couteau  ;  raugez-lrs  k 
mcaure  sur  un  plaruud.  Dix  miuulcs  avant  de  servir,  plongez-les  dans  la  friture  cbaude,  par  petite  quantité  i 
la  Ma;  égeutteries  aar  vn  linge,  dreaaei'les  en  eouMMine  anr  no  plat  d'cnlrée,  Teraei  une  puréa  de  cbarapi- 
gnoiM  au  nâieD,  et  aervez  une  sauce  tomate  cUra  dan  kr  aaudkrab  La  ganitora  peut  être  variée.  Lea  ten- 
draaa  d'acacaa  aaut  décriu  i  l'artick  des  Éfifnmmm. 

662.  —  APPRÊTS  DES  RIS  DE  TEAU  BT  D'AGXBAU. 
Si  les  ris  de  veau  doivent  t'Ire  f!er>is  entiers,  il  faut  de  prt'férence  choisir  ceux  que  l'on  désigne  sous  le 
nom  de  nm«.  Quaul  aux  aorjje»,  elles  ne  m>uI  guère  employées  que  pour  escalopes  et  garnitures.  Quels  qu'iU 
ssitat  d'aillears,  n  ftnrt  d'akerd  lea  Mrs  dégai^ger  k  rasa  froide.  Lenqu*ils  aeat  blaaca,  il  lhat  ko  placer  dans 
une  casserole  d'eau  tiède  et  les  tenir  sur  feu  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  lég  rement  raffermis,  s\irtout  s'ils  sont 
destinés  k  être  piqués;  rafrakbisaez-les  et  mettez-les  sous  presse  entre  deux  linges  et  sous  un  poids  léger  ; 
qaaod  fls  août  kiaa  rcfraidia,  paraa4ei,  amuidiaaeaJaa  poar  les  dealer,  lea  piquer  en  ka  caiia  tels  qu'ils 
aont.  Opéras  de  Bitae  i  régard  des  ris  d'agoeaBi 

663.  —  BIS  DB  mv  IIOMTKNSIBR.  (Osaihi  d«  «8.) 
AprteatialrUaDaMelparéTlMaaxrisdeveaB,  aiaai  fae  aeaaTcaoaadekdBre,  piqaaaleadplaajeBs 

avec  du  bnl  fin  ;  cliiiitcz  les  3  autres  en  couronne  avec  de  la  Inni^ue  écarlafe  et  un  point  de  trtifTc  au  milieu  ; 
enveloppez-les  avec  des  Landes  de  lard,  ficelez-les  et  masquez-les  tous  ensemble  dans  un  plat  à  sauter  foncé  de 
^    déliria  de  lord  ou  janboa  et  légaaico;  eaawetJea  d'oa  rond  de  papier  bourré.  One  heure  avant  de  servir, 
«^mouillez-les  jusqu'à  la  baulvur  du  piquatri-  nvce  du  b(m  rou(N  <I  p.irlir  ■^iir  un  feu  vif.  Pès  qu'ils 

entrent  en  ébuUilion,  retirez-les  A  feu  plus  modéré  on  à  la  bouche  du  four  en  les  arrosant  de  temps  en  temps  ; 
vers  b  6n  de  leurenisson,  glace»laa  entièrement.  Fendant  leur  cuissen ,  lavez  et  Uasdilases  400  gr.  de  rit, 
mouillez-le  avec  du  bouillon  biaacds  volaille  et  un  morceau  de  beurre;  après  25  minutes  d'ébullitiun,  il  doit 
être  coil  et  à  sec;  linissez-le  avec  quelcjucs  cuillerées  d'allemande  et  beurre  :  bcurret  un  moule  de  forme  pyva* 
aridale,  décorez-le  avec  quelques  ronds  de  trulfes appliqués  contre  b-s  parois  à  quelques  a'ntimèiri's  du  fond, 
vCBwile  ris  dedans  jusqu'à  moitié,  applîqaet-k  centre  les  parais  avec  une  uiilleret  emplissez  le  vide  du  milieu 
avec  util'  éuMucée  de  volaille  aux  truffes  ;  recouvrez  ce  ragoût  avec  du  ri/  et  laissez-le  raffermir  pendant  dix 
miaules,  apré»  lesquelles  vous  le  démoulez  sur  une  croustade  taillée  à  0  canneloiis;  dress4-z  C  ris  de  veau  autour 
daria  ttl  an  daaaim.  Ganmalerepr<aealeledca8iaii*6S;c]iaqne  riadaitétre  caapé  ca  deax  ou  tMia  par- 
tlaa,  aana  séparer  lea  Momaaa;ilacea4calégireaMiit  et  cnvayeaaaaaaaaitoBd'alleaîaade  à  pa^ 
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66^.  —  RIS  DE  VEAU  A  LA  PCHIGLKLX. 

OonlnS  nojfeiM  ris  de  ?  eau  avec  d«s  iruflv*,  raile»-lc«  cuire  comme  fl  est  décrit  ci-dc«sus  :  faites  poclior 
delà  Tarce  è  qucndlct  iam  on  grand  monle  à  bordure,  dëmoule^la  sur  le  plat  au  momcnl  de  <]ri'>>c-r  ;  emplit- 
»ez  pnsnilc  le  piiil»  avrr  un  ragoût  de  crèles  et  petites  (hhmicIIi-s,  saiico  iriine  pi-riftiieiix  ;  coupez  les  ris  en  deiiv 
ou  trois  parties,  placez-les  sur  la  bonlure  en  leur  con.servaiil  k-ur  loraïc;  rangL-z  eulre  chacun  d'eux  et  au 
milien  ane  garaitnn  de  petites  truKis  panSe*  rondes,  «t  «arojex  de  In  sauce  pdrigueus  à  part.  On  peut  rem- 
placer celte  gamhore  par  font  antre  ragoût. 

666.  —  RIS  M  mu  VmÈê  ET  GLACÉS. 

Dégorges  et  bbocliis^^cz  Ki  moyens  ris  dn  veau,  piquez-lcs  L'«rrcet4>inent  sur  loulv  leur  siiifiiee,  mar^pwa» 
les  dans  un  sautoir  arec  un  Tonds  de  uii  repoix,  convrez-led  de  lame»  de  lard  cl  cuisez-les  aussi  blancs  que  pos- 
sible ;  au  dernier  moment,  passez  cl  dégraisses  le  Tonds  pour  le  faire  tomber  k  glace  avec  les  ris  ;  pares  ceux- 
ci,  fendcfrlen  en  biaia  parlé  arilea  ou  en  ifoia  partiea,  qae  vont  rainettei  dans  leur  ensemble,  de  manière  i 

rr  qui' I<"i  «•(iii|iiirts  Soient  inv  iviM-'-;  :  <1rps>;pz  ri-;  si'paronient  sur  G  prtiles  croustades  en  pain  mi  f!  in  tiu 
fonds  de  farce  collés  au  fond  du  plat  en  couronne,  et  ayant  à  peu  près  la  duueusiou  des  ris;  dressez  au  luiliiu 
une  gamitore  da  petito  pob,  concombres,  asperges,  etc.  Glaces  et  serrex  une  sauce  ft  part, 

6Gfi.  —  nis  riK  vkvi:  a  i.a  toi  iulse. 

Après  avoir  blanchi  et  paré  4  beaux  ris  de  veau,  frollcz-lcs  avec  un  denii-cilrou  el  recouvrez  chacun  d'eux 
avec  nne  bande  de  lard  mince  que  vous  nainlenet  arec  quelques  liens  de  flcdle:  mBrqtte»>le8  dans  um  casse* 
rôle  foncée  de  lard,  nioiiillez-I'  -  .lu  r  un  fonds  Idaiic  de  volaille  ou  piH^lo  ordinaire,  et  faites-les  cuire  doucement 
pendant  une  heure.  Préparez  uu  support  en  pain  taillé  en  pyramide;  afrt*  l'avoir  fait  frire,  collez'le  au  milieu 
d'un  plat  d'entrée  et  poses  dessus  une  petite  coupe  ou  oorbe&h  en  fer-Mane  masquée  de  pâte  k  OMiillen.  An 
roomenl  do  servir,  garnissez  le  pied  de  11  pyrainiili-  avec  un  ragoùl  c.oni|i.i.sé  de  erttes,  dismpIpiOM  .et  esca- 
lopes de  foies  gras,  le  tout  saucé  avec  un  peu  d'alleniaudc;  débridez  les  ris  Je  veau  et  dresses-ca  DB  debout 
contre  chaque  face  du  support  ;  dressez  un  bouquet  de  petits  cliampigoons  entre  diacun,  el  un  de  petites  IrulTcs 
rondes  dans  la  coupe  du  milieu  ;  saucez  légèrement  et  envojes  le  restant  de  la  Banoe  à  part.  La  Toulonse  peul 
être  remplacée  par  du  petits  pois,  pointes  d'asperges,  niremaise  ou  autre  gamiinro. 

667.  —  SIS  D8  mn  A  LA  CHimT. 

Faites  poêler  7  ris  île  veau  moyens,  après  li  s  avoir  cloiilés  h  l'écarlate:  quand  ils  sont  cuits,  défoup^z- 
Ics  en  biais  et  raugci-les  dans  une  croule  à  pâlé  cliaud,  cuiie  à  bbiic  etfonciie  ensuite  avec  une  bonne  couche 
de  duxdle;  enloum  Ica  ris  avec  nne  émincée  de  ehampi^'nons,  h  sauce  bien  réduite;  saupoudr»lea  a«ee  nn 
peu  de  mie  de  pain  AnlGhe,  mêlée  avec  une  pi  iite  partie  de  parmi  san;  arrosiz-ka  avec  nn  peu  de  glaça 
fondue  et  poussiez  au  four  modéré,  pour  b  s  colorer  d'une  manière  très-eenaible.  Orassez  cnanila  la  croûte  sur 
piatel  envoyez  il  part  uuc  sauce  Iomi.iIi'. 

('•(•8.  —  Kis  d'aokai:  a  1  a  i.iiii:onÉK. 

Ayea  18  beaux  ris  d'agneau  dégorgés  cl  bLimiiis,  parcz-les  tous  el  piquez-en  la  moitié  avec  du  lard  tin  que 
root  marques  dans  un  petit  plat  i  sauter  pour  les  folie  glacer:  foltes  poêler  rantre  moitié  entre  deux  bandes 
de  lard;  veillez  à  les  obtenir  très-blancs.  Vous  aurez  préparé  une  lionlurt;  de  farce  un  peu  large;  démoulez-la 
anrhi  plat  aunMHnentmémede  drcMcr;  fuites  lea  ris  d'agneau,  remetiez  ceux  qui  sont  poêlés  dans  un  petit 
pbt  fc  sauter  avec  un  (viu  d'allemande;  commencez  I  les  dresser  sur  la  bordure  el  Unissez  la  couronne  avec  les 
ris  de  veau  piqués  ;  ;:;in)issi'7  le  puits  avec  de  l  i  i  i  n  <  liiur  ,ui  vtlonlë;  servez  de  cette  sauce  dans  uno 
(ancière.  —  Les  escalopes  lU^  ris  ile  veau  se  servent  ili'  uiéme;  la  hordinv  ilf  Farce  p  'Ut  être  nUtt^acéc  par  uns 
bonlure  de  purée  de  pouunes  de  terre,  et  la  chicorée  (lar  n'iiuporle  quel  autre  légume. 
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669.  —  GRENADINS  DE  VE.VU  AUX  POINTES  D'ASPERGES. 

Parez  une  noix  de  Teau  (rcâ-hlanclif  el  surtout  mortifiée;  coupez  15  Irnnclios  dans  le  sens  de  la  viande, 
•usqueOea  vous  donnas  b  fomM  d'an  Met  de  «nWDs  de  15  milim.  d'épaieaear:  piques  h  gras  beat  aveo 
Jii  lard  fin,  iii;iniiii'7  les  grenadins  dans  un  plat  h  saiilcr  l-'u-ri Poiir.''  {]r  li^n  lr^  di-  lard,  moiril'ez-Ies 
jusqu'au  i>i«)uage  avec  un  Tonds  de  veau,  couvrez-les  d'un  rund  de  iiapier  «a  (aileirles  partir  i  grand  Teili 
jmqu'à  ce  qHlIi  soient  jnaifat  è  sec  :  nio«ines4i»  de  aoureen  è  noitié  de  leur  ^isenr  et  Msaex-les  coira 
dou<'4'inriil  jusqu'à  cv  (|it'ils  itoicnt  ti  iulies;  piissi'/.  vl  i]r'^v^\'^»'7.  \c  ronds,  rnilcs-li' i^'iluiri' en  ili'ini-glacc; 
*joulez-ic  aux  grenadins  pour  les  glacer  à  point,  à  U  boudie  du  four  ou  avec  un  couvercle  cliargé  de  feu, 
«o  kl  avnmat  Mvieiit  me  lain  Aindg;  ^gontlei -les  ekin  etdreMcs>lM  sur  me  berdundeUgnmes;  gar* 
■iiaas  lepiiiu  atee  des  peintas  d*aspefges  blandilM  et  Muo^es  tu  supHme.  Envojei  une  denii<glMe  à  par|. 

U70.  —  (;RKNAIHNS  DK  KH.KTS  DK  BHOCIIET  a  la  r.OISSKÏ.  (Dessin  n*  7e.) 

Pères  14  filets  de  brocbets  en  rorme  de  filets  de  volaille,  mais  du  double  plus  épais  ;  piquez-en  7  avec  du 
tard  lin  et  les  anties  avec  des  tniHÎM;  marquez-les  dans  un  plat  ï  sauter  grassement  beurré  et  foncé  de  débris 
de  brd.jaroboo,  CSNlIesctoignOBB  éiiiiitrés;  n»uiilli'/.-le«  avee  n  peu  d<-  Ixm  l'onds et oonvres-les  d'un  rond 
de  papier;  avec  les  parures,  faites  une  farce  à  quenelles,  emplis?ez-en  une  Imrdiire  ipie  vous  aiirt^z  dtViiiée  avec 
des  trulTea  ;  troL«  quarts  d'heure  avant  de  servir,  failes4a  poclier  au  bain-niarie  sans  la  laisser  bouillir.  Vingt 
minutes  afantd*«DfOfer,  hites  partir  les  frenadlns  à  grand  Ibn.  Ma  qne  le  lànds  caaMnenee  b  tomber  b 

glare,  inonillez-les  avec  2  dt'cil.  de  vin  «le  Sauterne  et  poussez-les  au  four  en  les  gl.iraul  dr  lern[>s  en  tetii|i<;, 
jusqu'à  ce  qu'ds  aient  une  belle  couleur;  au  moment,  démoulez  la  boi-dure  sur  un  fond  de  plat,  placez  au 
■nien  «w  palil*  cmoslade  de  ris  taillée  b  fMd,  que  vens  mahiicMS  avec  un  bAldet;  gamiaaei-la  d'an 
petit  ragdit  de  Mes  de  lottes  et  tndRis:  dnsaes  les  grenadins  autour  et  |(bwaades.  Serves  nnn  aancs  msldote 
à  part. 

671. —  GHENADLNS  D'HIR0NDEU.E  X  LÀ  JLSmUN. 

LevM  les  filet»  ,'i  2  poissnns-AiVo/uf'7/es,  relirez-lenr  les  peaux  et  co»p;'z-l(S  transversaleinenl  en  Z  par- 
ties, ce  qui  en  donne  12  ;  parez-les  ronds  en  .leur  donuanl  la  forme  de  petits  ris  de  veau  ;  trempez-les  Vive- 
neal  b  l'eaa  beuiNante  et  pares4ea  enauile  afee  un  couleau  bien  tranebaol;  piques  aur  cibaque  partie  une 
ronronne  de  8  clous  de  truiïi  s  ;  ni.inpieï  ces  ^rrenadins  dans  un  plat  à  sauter  beurn',  nionillez-les  avec  un 
demi-verre  de  marsab  et  un  peu  de  cui;isou  d'huilres,  couvrez4e8  d'un  papier  beurré  et  faites-les  tonilier  i 
glace  Tivement;  mouiDet-lea  encore  avee  «n  peu  de  bon  fonda  et  glace»-1es  an  four.  Avne  les  parures  des  gre- 
nadins, auxquels  vous  ajoutez  2 anchois  dcsn^ilés,  pn'parez  une  bordure  de  farce,  failcs-la  pocher  et  dèmoulei- 
la  au  moment  aur  le  plat;  dressez  les  grenadins  dessus  en  couronne,  et  verses  dans  le  puits  une  garniture 
dinlires  et  <bi  irulles  émincées  ;  sauces  avee  une  vdnhieana,  Unie  avee  le  fonda  des  grenadins  et  beurre  de 


671. —  PVUriETTES  DE  VEAU  A  LA  PHIMATICE. 

Parez  3  lilets  de  veau  et  éuiinccz-les  chacun  en  trois  parties  sur  leur  longueur;  aplalisaez-lcs  jusqu'à 
i  mHHmètres  d'jpdaaenr,  pare»les  esrrément;  baebes  les  panires  avee  la  même  quantité  de  lard  frais,  ad, 

poivre,  muscade  et  une  cuilirré*;  de  fines  herbes;  placez  une  couche  mince  i  elle  farce  SUT  chaque  lame  de 
veau;  roulez-les,  sur  leur  longueur,  en  forme  de  petits  barils,  que  vous  arroiiilissej  le  miens  possible;  piquez- 
les  ensuite  avec  du  Urd  fin  el  man|uex-l«s  dans  on  petit  plat  à  sauter,  proportionné,  foncé  de  lard,  jambon 
et  légumes  ;  mo  lilles  avee  qnelqnes  cuillerées  de  jus  et  faites-les  partir  k  grand  feu  ;  dis  que  ce  jus  est  réduit, 

monillez-le»  de  nouveau  avec  un  bon  Fonrls  et  un  peu  de  madère  jusqu'à  la  liauteiir  du  p  ipin?!'.  Cunv  rez  1rs 
paupielles  d'uu  rond  de  papier  beurré  et  ùiites-les  cuire  au  four  doux,  en  les  arrosant  de  temps  eu  temps 
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avor  leur  rnnil'^.  An  nifniu  nt  dt»  sfrvir,  (léhn'ilpz-lps  et  pari-z  les  dciii  bouts  de  façon  quVlIi's  ai'-nt  (onictb 
même  longueur  ;  dressez-lt- s  Ucboul  sur  le  bord  d'une  croustade  ou  bordure,  ea  tournant  le  piquage  en  dcbon; 
gmiMcshtaaimdercairjeafio  dnpetiUtqiMiMlIcidecodifean  et  te  aïoiillM  cnilM  dnw  d»  h  Huca 
au  madère,  aprteles  attir lilMHiU«ii  C^MH  Im pMqrfMlM  «t  |teH  WT  ohanm d'dlw «M IroA ptrde eii 
Canne  d«  demi4MNile. 

•73. —  PAUI'IETTES  A  LA  POLONAISE. 

ftHiBB  cuira  SOO  gr.  de  gnim  oo  Minoole  avec  du  bouilh»  Uanc,  tel  et  beurra,  Hiaii  i  eonit  meoille- 
nent,  alin  qne  les  grains  restent  entiers  et  ne  se  fondent  pat;  yaian  un  oignon  haché  an  beurre,  et  lors^pi'il 
eat  de  ocolenr  blonde,  mùlez-lc  aroc  In  itrmoiile:  af^saiMinnez  arec  persil,  sH,  poirre  et  mnsicade.  Maintenant 
badiez  trt^fln  un  kilo^.  et  demi  de  maigre  de  ba-ur  ou  veau  avec  un  peu  de  s«l,  élalca  cette  farce  sur  b  table, 
aplatissez-la  avec  la  lame  d'un  cotileau,  pour  en  faira  noe  bande  large  et  nuinee  de  7  A  8  eeoltm.,  sur  laqadie 
trous  élalez  la  :-<'in(uilt' ;  miilr/.  hi  ImimIi-  mit  l'Ili'-niJnu'  |M)iir  foriuiT  im  nnilfaii  dt-  la  crossenr  d'un  gros 
boudin  et  de  la  largeur  de  la  bande,  dans  les  plis  de  laquelle  se  trouve  la  semoule;  coupez  ce  rouleau 
dnil,  anodes  la  baade,eerKstuipeHlee  boula  et  ranges  ceepaypiettea  dana  m  plat  i  aaaier  avee  dn  benne. 
FaitCS-lea  partir;  qii'clli-s  .nirunt  ]>ii-^  iKuli  iir  et  i|U<-  Ir  niitiei  seiB  bko  atteint,  ëgoul(<>z  et  pares Im 
koala*  dn8tes-le«  en  pjrauiiUe,  saucez- les  abondamuienl  d'uuc  nuoe  demi^cspagnole  bien  corsée  et  gar> 
aîases  le  tour  de  ctwpieltea  i  la  cbemtle.  Ces  paupiettes  ae  préparent  auasi  avec  de»  Irancbea  de  flfcta  de 
bauf;  on  opéra  de  même  pour  en  Mra  de  nau  ;  on  peut  les  foerrar  aenlemeat  aiec  dea  fines  herbea» 

6~4.  —  PÀUMBTTBS  DK  PtUTS  OB  LAPilBlO  A.  Ll  lICHILIEt;. 

Aprte  afoir  babillé  6  beaoi  lapereaui,  letres  ka  13  coiaaea,  lbilea«i  rtlir  la  moilié  et  Mica  nue  Durée 
i  I  ]!i  s  très-ferme  avec  l'autre  moilié;  levez  iiisuile  et  pani  ha  lUets  mignons,  roulez-les  en  anneauii, 
en  1l'!>  plaçant  à  mesure  dans  un  petit  plat  à  sauU-r  beurré;  poussez  au  cornet  un  pelil  cordon  de  farce  au 
milieu  de  rliaque  anneau  et  placez  dessus  un  rond  de  truiïe  ;  arrosez-les  au  pinccatt  avee  du  beurre 
darilM  et  tenez-le»  au  fraia.  Maintenant  parez  les  IS  gros  llkHs,  aphliaBfi  fct  trèa^ninces  et  sur  (oole  hnr 
longueur;  étali'z  dessus  une  couclie  mince  de  farce,  à  laqiii'lle  vuiis  aurez  incorpore  2  truffes  crues  et 
liacliéeij  Uisi  line»  ;  roulez  à  mesure  chaque  lilel  sur  lui-même,  de  façon  que  la  farce  se  trouve  euveloppêe 
par  lea  ehain;  nMÙnleacs  les  paupleiica  dana  «elle  peaiiîoD  eu  Im  eolourant  de  quelques  liens  de  SI; 

IDar^lm4e8 ensuite  dans  ihk^  cassernle  eulre  des  linnilis  debrd;  mouille^-Ies  nii  quart  de  leur  Iinnleur  avec 
1  dëolL  de  nudère  et  du*  fonda  de  mirepoix;  faites-les  partir,  pour  les  glacer  à  point  à  la  bouche  du  four. 
Pendant  ce  temps,  étalei  le  reste  de  la  fane,  en  Tonne  de  couronne  lAince,  au  fond  d'un  plat  d'entrée; 
dreases  les  paupiAtea  dessus,  en  les  pla(ant  debout;  mettez  sur  chacune  d'elles  nn  de»  lileis  mignons, 
que  TOUS  aurez  pochés  au  lèur  ;  glacez  le  tout  «l  versez  au  milieu  des  escalopes  tirées  des  cuisses  réiics 
et  des  truffes  émincéea.  Ces  escalopes  doivent  étra  tenues  chaudes,  mais  avec  un  peu  de  glace,  et  Ihiies  an 
nuMont  atwe  da  velouté  tmaillé  an  fumet  de  lapemu.  Serrai  do  b  mime  aaneo  dana  uuo  aaneitoe. 

675. —  PAOriBTTKS  DB  MERIAIi  À  U.  GBiGOIIISNNK.  (DaaitoM*».) 
Levez  bs  Abla  de  14  beaui  mnrhns  fnh,  retiras  les  peaux  et  apbtiaaeaJea  un  pea  minées,  pana  les 

OOntOur!!  sans  iliuiiniier  leur  longueur  et  tenez-le-;  à  prirt.  Avec  les  parurcsel  les  diairs  île  2  autres  merlans, 
Isites  une  farce  à  quenelles  ferme  ;  lorsqu'elle  sera  pas^'éc  au  tamis,  inoorporcz-lni  3  cuillerées  de  champignons 
et  truites  hachés  et  pnsaéa  ensemble  an  beurra  :  étalez  lee  flieb  de  merlans  sur  un  Ihige,  reeouvres-fas  arae  nne 
couche  mince  de  celte  farce  et  roulci4e8  po«r  en  ror:iii  r  ili  s  paupiettes,  (^iipez  2i  bandes  de  papier  beurré, 
(le  la  lari^eur  ileg  ûlets  et  n^se?  liini;ufs  pour  en  faire  deux  fois  le  tour;  roulez  chaque  paupiette  séparément 
dan*  nne  de  ces  bandes;  i»enez-les  de  manière  à  le^  rendre  toutes  d'égale  grosseur;  collez  le  bout  de  b  bande 
avec  du  blanc  d'amf;  égalises  b  faree  aux  deux  exirimes  dm  pmpietles  aveo  ta  tame  d'un  oonteau;  beurrez 
grassement  une  ea-i-^rrole  ei  ran-i  /  le-!  iiani)ielteî<  deliout  «ur  le  fonil,  les  iineal  CÔlé  des  autres:  mouiltez-les 
à  uwitié  avec  du  bouillon  de  poisson  et  du  vin  blanc  ;  ajoutez  sel,  poivre  et  HA  bouquet  garni  ;  faiteS'Ies 
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«uifc  penilanl  vingt  minutes  el  Iai8<>ez-lt>s  rofroidir  dam  Iwr  fonds  d«  cntstnn  :  torsqu'ettes  seront  froides, 
feltrex  les  bandes  de  papier,  prei-lrs  toutes  de  même  lon^eur;  beorrei  uo  moule  à  cylindre  uni  ;  rangez  les 
panpielles  tout  autour  debout  et  npcriiosées  les  unes  sur  les  autres,  comme  l'indique  le  dessin  ;  Qniawz  d'em- 
plir le  noide  a«w  le  reete  de  fa  fhice  ;  neoamt<]e  d'us  papier  beurré  et  pochex-le  an  baln-marie.  Au  montent 
deteniTt  WOTers«'i  le  monlp  *iir  une  petite  crousiade  1rès-ba«(',  (Ixi'c  sur  un  plut  (ViMilm-  ;  piquez  au  milieu 
•M  ooape  ofainoise  en  fer-blanc,  soudée  sur  une  douille  et  recouverte  de  pile  a  noudles  ;  enfoncez  bien  la 
deville  dam  ta  cnnatade,  adn  que  fa  eoope  m  tiwm  an  nivean  dea  paophUea  et  s'y  maintieuie  aelMemenl; 
(arniNM-7.  la  cou\u-  avir,  îles  «-.lianipiirnnns  loiirnés  et  riiits  bien  blancs;  Miucez  légèrement  le  tout  d'une  sjiiicc 
vénitienne  réduite  avec  le  fonds  de*  champignons  el  une  essence  de  poisson  que  vous  aurtz  tirée  avec  ka 
débris  de  BNitaM.  SenFwhtnploadefaaBMeApart. 


Taillei  10  pelilea  cAldettes  dans  S  CMrâi  d'agm  au,  parez  el  mar(|ucz-les  à  mesure  dans  un  plat  i  sauter 
avec  du  beurre  clariné,  et  couvrez-les  avec  un  rond  de  papier  beurré;  braisez  les  2  puilriiies,  el  lorsNifu'elleâ 
seront  cuilcs,  dé^osscz-les  complètement  pour  les  mettre  refroidir  sous  presse.  Conservez  10  des  plus  petits 
«a  que  fwna  parez  bfan  bhnca,  tanas-ka  de  4  eentin.  de  long  et  neltciJea  de  cM.  Dès  que  lea  pollrinca 
si  imil  Troides,  taillez  dans  rb.n  iine  d'ell-s  5  pelits  filets  que  vou-?  parez  de  la  iinindciir  et  de  l'ép.iissi  ur  des 
côtelettes  ;  |Hque>  &  cliacun  d'eux  un  des  os  conservés  el  masquex-les  aussitôt  aveu  une  allemande  réduite  à 
faqada  vo«a  aorei  Inearpwré  «ne  petite  purée  de  diampIgiioBi;  faiaaei  refroidir  ta  aaiMa  peur  ha  paner 
ensuite  à  deux  fois.  Vous  aurez  monté  des  racines  variées,  et  en  forme  de  chartreuse,  autour  d*M  noida 
i  bordure  uui;  trois  quarte  d'beure  avant  de  servir,,  liuisscs  de  l'emplir  avec  de  la  purée  de  pommes  de 
tirre  I  h  «aine,  à  laquelle  vena  addilîamNB  m  «sof  entier  et  3  jaunes;  tenei  la  bordure  au  beio4nsrie  jus- 
qu'au moment  de  servir.  Un  instant  avant, lilitca  fiire  les  tendrons .  i  ^  nUt  r  |i  s  (  éii  leiti  s  m  (larénient;  dès  qne 
t-ellcs-ri  sont  fermes,  éj^outtex  le  Imirre  el  ajoutez-leur  un  peu  de  iMiane  glace  bans  h  n  remettre  cnr  fen: 
«lors  démoulez  la  bordure  sur  le  plaU  et  dressez  les  tendrons  en  couronne  dessus,  en  plafanl  une  câlulette 
«•Ire  chacnna;  garaNaei  fapnila  avec  une  macédoina  de  légwnea  l«MàfamiMiie,aveBan  nmcean  de  benm 
frai»  el  du  velouté;  envoyez  le  surplus  de  la  sauce  dans  une  saucière.  —  Cotte  eiiin'e  peut  (^Ire  servfa  aST 
une  bordure  de  làrce  ou  sur  le  premier  gradin  d'une  douide  croustade  ;  la  garniture  peut  être  variée. 


Après  avoir  vidé  cl  flambé  4  poulets,  levez  les  fliets,  parez-Ica  caMfla  et  marqnez-les  dan^  un  sautoir; 
bîtes-les  sauter  k  moitié  et  Iaiaaez4es  refroidir.  Bigarrez  les  lllets  mignons,  placez-les  dans  un  autre  sautoir 
beurré,  eu  leur  donnant  la  forme  d'aaneans  ;  couvrez-les  d'un  papier  lieurré  et  tenez-les  au  frais.  I.e\ez  aussi 
laa  euiaMA,  auxquelles  vouj  laiaaaa  adhérer  une  partie  des  peaux  des  reins  cl  de  l'estomac,  désosaetfaaet 
laissez  à  cb.nrmic  l'os  de  !;i  pallc,  coupi'i'  ;'i  l'irtienlation  de  la  jamlie;  aplatisse/  l-<  clialrs  avec  la  balte,  élar- 
gissez la  peau  et  placez  au  milieu  de  cliaijuc  cuisse  gros  runime  une  noix  de  farce  mêlée  avec  Irufles  et  jam- 
bon enit  en  dés;  fanlHes  ka  oonlonro  deb  peau  avec  une  aigidia  et  dn  gros  fil,  8errea>lea  de  manière  que 
les  chairs  se  tronvent  maintenues  par  les  peauï  et  prenm^nt  la  rornie  il'iiii  jnmboniirini.  Les  cuiss*";  nin^i  pré- 
parées, faites-les  poêler  dans  une  casserole  entre  deux  bandes  de  lard  ;  br84p^cllt^Â  seront  tendres  au  loucher, 
d8oatt«t<ha  aur  un  petit  plafond  et  Mtea-lea  refroidir  aeu»  preaae.  Pendant  ce  temps,  parei  ka  llbfa  de  voiailb 
déjà  cnits,  pour  leur  donner  la  forme  de  côtelelles;  pique/  au  bout  de  clianm  un  petit  os  de  patte  on  aifa  da 
volaille;  m.nsquez-les  avec  une  duxelle  bien  réduite,  el  laissez-les  refroidir  pour  les  paner  ensuite  une  fois  sur 
la  sauce  el  une  fois  à  l'œuf;  débridez  cl  parez  les  cuisses  en  leur  donnant  U  même  forme  qu'aux  filets; 
roufes-lea  dans  un  peu  de  gtace  fendue  avec  du  beurre  el  faites-les  griller  i  feu  doux  jnaqn'à  ee  qn'dlea  soient 
chaudes  ;\  fond:  faites  fi  ire  les  filets  pan<M  et  sanler  les  filets  niifrnoiis;  rel.i  f.di,  ilres^e/li-s  misses  et  le»  filets 
panés  en  couronne  sur  le  bord  d'une  croustade  très-basse,  en  mettant  alternativement  2  cuisses  el  2  Qlels. 


«76.  ~  tnGMAlUIB  D*A«inAU  A  U  lABDUTltaB.  piaiian>«a.) 


6T7.  —  inGUMMB  Dl  TOUILU  A  LA  TOVIOOSB. 
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€iiniiM«  le  piiîU  itvee  un  ngoAt  composé  <k  petites  qurnclles.  Toiis  •^ïA*  il<'  poiilardcR,  crtUn  el  tnln  émin- 
cées;  saucer,  avec  nn«  alletnande  tntraillée  à  l'eMeuee  <l«  mUilie  el  dressa  les  filets  nigiMIs  ea  desns. 
Enrojei  de  la  sauce  à  pari. 

678.  —  ÉPIGB.4M.ME  DE  LEVR.VLT  .il  X  TRI  FFKS. 
Lem  les  flktsde  3  lerraulR,  parez-les  et  coupez-les  chacun  en  Irois  |>artie«,  un  peu  en  biais;  aplatissez 
ces  parties  et  |Mfei4es  de  kfimned'iiB  fletdevoUUe;  nsnpwslesVplinlMMix  daûsaa  pht  à  sauter  avec 
du  Ivurre  clanfiô,  Taitrs  «nutor  légèrcneilt  les  autre»,  ^goiillrz-les  cl  iiia?<ni<'z-lt><  .ivcc  do  !;t  s.iuci'  .illi-mnnde  1 
btc<i  réduite  avec  uue  addition  de  ramet  de  gibier.  Laissez-les  refroidir,  panez-les  une  fois  sur  ia  .saucu  cl  une  j 
feis  i  roar.  Cinq  nrinutes  avant  de  servir,  feitcs  IHre  les  iHeU  penés;  saulei  lea  autres,  é^Uet  le  beurre  dès  | 
fa*i]i«.<oni  n-rm'-:'.  i-i  mouillo'irs avrc  i|ii<-li|iies euileréee desaooe cbasieur,  liée  au  sang;  dresser  Ir^  lili-ts  i^n  . 
couroDue  sur  le  bord  d'une  erouitade  ;  garnisses  b  pdli  de  petites  tnifll»  roodcs,  auxquelles  vous  ajoutez  les 
lUcU  nigneiM  et  k*  rognons  émiueds  et  sautés;  sanees-les  Mgtrement  Piques  au  beirt  de  chaque  6lei  un  petit  i 
«•  de  poitrine  bUnclii  cl  :>iivi-<  h  <]n<  l  vous  aun^z  roulé  une  trfe^petite  papillote.  Envoyez  le  surplus  de  la 
siuoe  dan$  une  saucière.  La  croiiiiaiU:  p<-nt  Aire  remplacée  par  an  bord  debrce  eonfectionoée  avec  les  cuisses 
tes  levrauts.  —  Les  lapereaux  se  traitent  de  nirine.  I 

j 

07!). —  ÉPir.HVMME  nE  VKRDRBiL'  A  I.i  r.RIMOl). 

Levez  les  iilets  de  4  perdreaux,  en  laissant  k  chacun  le  ûlel  mignon  et  le  premier  os  de  l'aileron;  enlevez 
répiderme  et  man|an-lee  dans  un  plat  li  sauter  avec  du  beurre  darMé.  Maoeeei  les  euiaaes  en  leur  laiaaant  le 

bout  de  l'os  se  joint  ii  In  ]i.iUi',  mais  t  n  siip|irimant  celle-ci.  Elarçissez  les  peaux  que  vous  aun  z  laissi'i» 
très-loiignes  auiour  dr  <  liaque  cuiitse;  (tarez-en  les  contours  en  rond,  gamisses-les  avec  de  la  farce  à  galan- 
tine de  gibier  et  i|ULi<jiH>s  dés  de  foie  gros;  cooiez  les  peaux  connw  pour  des  baNotUnee  et  bïtes-lee  cuire 
dwteetnenl  dans  une  min  poix,  ini>ttez-les  ensuite  sous  presse  pour  les  laisser  refroidir;  débridez,  parez  et 
saucez  les  avec  une  allemande  très-réduite,  ii  la«pielle  vous  incorporez  une  tnifTe  pilés  H  pa««<'i-  nu  Inmis.  La 
ixictf  éliint  refroidie,  panes  deux  fois  les  cuis.ses  el  faites-les  frire  ;  sautez  les  Iilets;  dés  qu'ils  sont  fermes, 
égouttes  le  beurre  et  nmVs-les  aveo  un  peu  d'espagnole  réduite  au  fumet  de  perdreau,  sans  les  Ihire  bomUr  : 

dressez-les  autour  d'nin'  p<'iilr  rmit-Jinili  ,  en  nii'Itaiil  (rs  cuisifs  d'ini  cAd'  et  les  filets  de  l'autre;  parnissez  la 
crouslade  d'une  escalope  couiposéu  «lu  uiuitié  fuie  jjras  d'oie  et  moitié  truffes,  le  tout  saucé  de  la  sauce  inen- 
tionaée  phts  haut. 

680.  —  InCRAMMI  OB  nLBTS  DE  90LB  A  U  CORÇOiSB. 

Levez  les  tllcis  de  5  noyennss  soles,  battez-les  et  doublex-ies  en  ramenant  les  deux  bouts  l'un  sur  l'autre; 
faites-les  poclier  un  moment  dans  un  plat  à  sauter  avec  beurre,  sel  et  jus  de  rilron.  Dès  qu'ils  sont  fermes» 
C«uvrei-I«l  de  pa|Hcr,  meltex-les  en  presse  et  laissez-les  refroidir.  Parez-les  ensuite  en  forme  de  petites  cAte- 
letles»  flainpieB4eadans  un  plat  à  sauter,  ceuvre»4M  d'un  papier  beurré  et  meUeaJea  en  ligne;  d'un  autre  cMé, 
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prfparez  mw  iwlile  fan-e  k  «jiicncllrs  maigre  et  un  piMi  fi'rme,  rouIe/.-en  l"2  prti(3  boudins  sur  \e  tniirMU- 
poudré  de  farine,  en  leur  dminanl  aussi  la  forinc  de  céielollcs;  poclicz-les  à  l'eau  de  sel,  égouKez  cl  |»aaeip|e« 
«iem  Mb.  Eseabipn  hsqmHcs  de  3  moyeamshiiRiMMtMeltencfrle*  mi  chaud  me  du  eaatoainé,  mmI  4|m 
les  filets  de  soles  ;  au  ilernirr  moment,  faite?  Triri-  lis  lioiiilins  panes  dans  un  plat  A  sauter  avi»c  ilu  lu  iin  i" 
clariQé;  masquez  lëgèraoeol  le*  iUels  cl  le»  cscalupes  avec  une  sauce  «us  moules;  dressez  les  esc.ilo|>es 
dim  am petite  crausiade  nUfe  m  fond  d'un  plat  d'entrée;  piques  •«  bmt  de  cluqne  nielwn  petite  patte 
«le  langouste  H  dresm  z-lescB Couronne  autour  de  la  crentade,  ea  lea  allenaat  atec  les  beudîns  panée.  Serres 
Je  surplus  de  la  sauce  dans  une  saueiire. 

681 .  —  ÉPIGRAMMB  DE  FH.KTS  DE  MERI.iN  A  I.\  RISTORI. 

Levez  les  fiU'U  de  6  beaux  merlans,  relires^en  les  peaux  et  parez  les  de  la  grosseur  d'un  beau  filel  de 
volaille;  trempei-lea  à  mesure  dans  des  mut»  ballus  avec  sel  et  muscade;  saMei-tn  arec  des  tniflifS  blanches 
du  Pidnioat,  luchëet  très-lin  ;  l'-galisez-les  avec  la  lame  d'iiu  couteau  et  in.inpu-z-Ii's  dans  un  plat  A  sauter 
lieiinv.  A«ec  les  parures  (lc<  (ilrls,  failcs  iiiie  Tarir  à  i[iicnflles  an  beurre  (ri-i  ivvi«se  ;  nutulrz  Pi  lininlin^  tli- 
la  aiùuic  forme  que  les  lileU,  niais  un  peu  plus  petits,  faites-les  pocher  et  refroidir  pour  les  uia^ipier  insiiitu 
avec  une  allemande  à  la  purée  de  clianipignen  ;  parei-lea  une  foja  anr  h  tance  et  une  rois  h  Vaut,  Dis  minutes 
aniDl  de  servir,  f.iili's  «aiiliT  ilinio'iiii'nt  Ifs  (ilt-ts  aux  irufTes  et  frire  ceux  qui  sont  W^wn  atin-z  rnll,' 

on  croûton  lie  pain  frit  au  milieu  d'un  plat  d  enlréc;  cacbez-le  sous  une  ganiiture  de  queue»  de  crevettes  el 
piqnei dcflsaa S  Utdeta  préparée  oonme  celui  que  représente  le  dessin  n*  S5;  dreaaez  lea  llleli  autour; 
piquez  au  bout  de  chacun  une  palle  d'éi  revissi  ,  orm'e  iriiiic  p'  iite  )i;i|ii!lfi(i' ;  servez  i  part  une  aaueo Miprènie, 
travaillée  ii  l'essence  de  champignon  et  tloic  au  moment  avec  du  beurre  de  crereUe. 

fiSi.  —  CUISSES  DE  VOLAILLE  A  LA  Dl'CHESSE. 
Prenez  itcuis-ies  île  vhI.uIIi'  ,  n  tire/.  l  os  ilc  l'inlérieur après  l'avoir  lirisi-,  avec  le  dos  du  r/inleau.  pi"é*  de 
la  joiuture;  mettez-les  dans  un  plat  à  sauter  avec  un  peu  de  lieurie,  de  Uni  ràpd  el  une  cuillerée  de  bon 
Anule  et  foitrale*  euiie  donoemeot  :  lorsqu'cResaoBt  tendrea,  laisaote  lelMdir  et  reooum^4ee  d'une  eouelie 

4le  farce  ii  qiteni'llp^  d''  volaille  aux  IriilTe-::  passe/.-les  dans  la  mie  de  pain,  ensuile  dans  des  wxih  lia!tn<!,  <  l 
panez-h-s  une  sei  uiule  luis.  Dix  minutes  avant  de  servir,  faites-leur  prendre  couleur  dans  un  plat  ii  sauter,  où 
«ma  aurei  hit  chanlter  dn  beurre  cbriOé;  letourneries  leraqu'eUea  seront  eoloréea  d'un  cAlé;  éf^tlei-lea 
Misnite  sur  uaeaervietle  et  dressez-les  en  couronne  sur  un  plat,  su  fond  duquel  vous  aurez  étalé  un  petit  ci-rde 
de  farce;  psfscs  une  petite  papiltole  au  Iwiil de  chaque  os;  venes  dans  le  puits  une  garniture  de  belles  crêtes 
cuites  bien  blanches,  et  laucn  avec  du  vn^onté  réduit  li  reesenoe  de  champignon;  eQVoyo»«B  tmà  dans  une 
smcMre. 

(i8;i.  —  CllSSKS  |)K  Viil.MI.I.l-  KN  PAI'II.I.OTKS. 

Désossez  à  moitié  12  cuisses  de  volaille  bien  u;ndres,  uiarquez-les  dans  un  plat  à  sauter  avec  beurre  el 
lard  rftpé,  raitea4ee  cuire  doucement  en  leur  ijoatant  6  oniHeréea  de  Snes  herbes ,  meuillea-les  avec  du 

velouté  el  un  deini-verri-  de  vin  du  Ithin  ;  rouvrez  le  plat  h  sauter  el  laissez-les  finir  de  cnire  tout  ilunrenient  ; 
retiiia-les  ensuite  sur  un  plat  ;  dégraissez  ce  fonds,  additionoez-lui  4  cuillerées  de  farce  à  quenelles  et  laissca 
rermidir  le  tout  cnaemble.  Ceupei  des  bnfllea  de  papier  en  cour,  hHilei>les  légirement,  mellei  aur  ebaenne 
une  lame  très-mince  de  lélinc  de  veau  d^  cuite,  posez  une  cuisse  de  volaille  dessua  avec  des  Imb  herbes  et 
plissez  les  bords  du  papier  le  plu^  étroitement  possible.  Un  quart  d'heure  avant  de  servir,  rangez  les  papillnies 
•ur  un  plafond  oA  voua  aurez  étalé  une  feuille  de  papier  huilé;  poussez-les  au  four;  lorsqu'elles  sont  bien 
cbaudea,  draa«-lea  en  cooroone.    Gea  euiaaea  ae  préporenl  auaai  d'après  la  méthode  dea  cAielellea. 

684,      C0IS8BS  DB  VOLllLLB  Cf  BlIXOTTUlBS. 

Maoeecz  14 cuimei  do  «olMllet  auiquelles  tous  laissez  un  petit  manche;  pare/  les  p^-auv  en  rond; 
fuu(lle]!-en  les  contours  avec  une  ais^uillc  et  de  pros  fil;  serrez  «nflisamment,  afin  que  les  luisses  soient  liien 
rondes  ;  nianiuez-les  dans  une  casserole,  entre  des  bandes  de  lard  ;  faites-les  poêler  ou  braiser,  selon  que  vous 


* 


246  CUISINE  CLASSIQUE. 

leur  destinn  une  saiicn  hnine  on  hUnche,  et  dès  qu'ellea  sont  ouiles,  égoullez^les,  retirez  le  lil  el  dresMi» 
le«  en  couronne  sur  une  bordure  ou  croustade.  —  t^tte  eoirée  peut  raoeroir  loule  espèce  de  sauces  ou  de 
guniloicB  gnuMi. 

685.  —  CIMR9ES  DE  CANETON  À  LA.  CHIRTRBS. 

Prrpari'Z,  cninme  pour  les  balloltincs  t\c  volaille.  14  aiiwes  de  raneton  ;  bissoz-lpiir  In  i>c»ii  iri-s-lonsiip, 
car  elle  s**  rvliro  à  la  cuisson  ;  marquez-les  daus  un  plat  à  sauter,  fonce  de  band4-s  de  lard  ;  mouillez- les  avec  un 
peu  de  nfrepolx  el  «n  deoii^Terre  de  via  Mmms  mc;  reomim»1c>  égdenent  de  hrd  et  Mle»1ce  cuira 

donnpmcnl  ;  dès  i]u'i'II<s  sont  li'ndris,  r,iii:;<  /-li  <  dniis  un  |ili<t  a  saiilf-r,  ])a'iscz  leur  fonds,  di«;nis';i'7-le  et  ( 
failes-le  i-éduii%  i  glace;  verscz-le  sur  les  cuisi-es  pour  les  glacer  à  la  boucbe  du  four;  arrosez  ces  deniièrcs  i  i 
diique  imunent,  jmqa'à  ee  qu'ellee  prennent  nne  belle  eovlcor.  et  dreaMi-lea  en  ooDfonne  eurle  praiiier 
gradin  d'une  double  croustade;  pirniiti^'Z  la  crousimln  du  niilini  avi'<-  dis  nnvcis  cnlrvf's  à  l.i  riiillpr  i  rarinc, 
eu  forme  de  pclilc»  olires  el  glaciis;  cette  rrou!^i.iili'  doit  être  vidée  proiDixli-nii  ni,  aiin  que  la  garniture  soit 
abondante.  Gfawei  ki  caiaaee,  mettes  une  petite  papillote  an  bout  de  ■  lia<pic  os  et  lerviet  une  cipagnola 
réduite  i  part.  On  peut  supprimt  r  In  croustade  et  aerrir  lea  coiiaes  anr  nne  bordure  ou  même  direetemcnt  anr 
le  plat  manqué  d'un  peu  de  farce  au  fond. 

680.  —  COTSSBS  DB  UFniB4D  k  LA  BRBTOmil. 

PtUosurr  S  ciiissi'-;  de  ln|nTc;iii,  fnn  i'iîicz.lps  arpc  du  godiviMii,  i  oii<i'7  el  nietlez-les  dan«  une  cisscrule 
entre  des  bandes  de  lard,  mouillez  et  iaite«-lca  braiser  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  bien  tendres;  alors  égoutlcz-ies 
anr  un  plarond;  lorsqu'elles  aunt  froides,  d  Arides  et  oonpes«les  en  deux  anr  leur  épaisBenr:  pares  daqne 
UMÎtié  de  la  forme  d'une  pptile  rôteletle;  mn«qiii-z-los  pnsuile  d'une  esp:i<rnolc  bien  réduite  atec  quflques 
cuillerées  de  soubise  et  liée  avec  3  jaunes  d'œiif  ;  laissez-les  refroidir  et  panei4es  deux  fois.  Quelques  minutes 
afant  de  servir,  Mles-les  fHre  de  belle  conleur  et  dreasa-kien  conwmM  aor  m  plat  d^aidrée;  ganisoet 
le  puits  d'une  purée  d'oignon  à  la  bretonne  ou  d'âne  antre  gamllnre;  serves  à  part  ima  e^agnola  an  Aunat 
de  gibier.  Les  lerraula  se  préparent  de  mène. 

687.  —  PMTOT  OB  rOOLtT  A  U  PHANfAnB. 

PriMiPZ  ô  liciiix  poulets  nmivcnux,  lijpii  en  cliair  et  un  pi-u  ni<irliru'>.  afin  qu'ils  soient  plus  temlrcs  ;  après 
les  aroir  vidés  et  flambé»,  dépecez-les  par  membres,  que  vous  parez.  Supprimez  les  carcasses  el  les  ailerons; 
raliret  ft  moitié  Tos  intérieur  des  cuisses;  mettes  ces'  membrea  sur. un  plat,  marinet-lM  am  sel,  poivre, 
persil  in  brnni  lies ,  oignons  émincés,  quelques  tranches  de  citrons  éplucbés  à  vif  et  de  I  built'  riii>'  ;  s  uiIpz  ers 
membres  daus  cet  assaisonnement,  où  vous  les  bisses  macérer  deux  beurca.  Dix  minutes  avant  de  servir, 
égonttcz-les  sur  un<>  serriette,  cssuycz-les  et  saupoudni-les  abondamment  de  ftrine:  bite»le8  frbre  en  dnn 
Ibis  d.uH  unp  qiiniiiilt-  siillisniite  de  friture  neuve  et  i  liaude,  afln  que  ta  m  I  cuise  vivement  sans  bouil- 
lir; dès  que  les  meuibies  îles  volailles  sont  Trils  à  point,  cgoutter-les  sur  un  linge  et  rangez-les  dans  un  plat  à 
sauter  que  vous  tenez  une  minute  au  four  chaud,  afin  que  les  ineiubres  les  plus  forts  soient  saisis  à  fond  et 
rendent  le  peu  de  fritora  qu'ils  ont  abaorbée  k  la  enisaon.  Dreaaes^ea  en  buisson  vur  un  plat  d'entrée:  sanoa* 
avp(  une  poivrade  atcaimireB4ea  avec  ma  ooanmna  de  iS  onb  lUla  bien  rrada;  Mmsanasidala  |Ni« 
vradc  à  part. 

688.  —  raiTOT  DB  rOUUT  A  LA  TIERHOISB.  , 

Vingt  Hùnntes  avant  de  servir,  Miaa  aaigner  4  jounoa  pooleU  et  trempci-lea  i  mesure  dana  de  Vtam  I 

presque  bouillante;  les  plumes  quittent  alors  fai  ilenieut  les  peaux  en  passant  la  main  dessus.  Essnyrz  hien  ces  ; 
poulets;  aussitôt  qu'ils  sont  plumés,  relii-ez  la  poche  el  découpez-les  par  membres;  parez  el  farinez-lcs  pour 
les  passer  aux  «ufs  baUns  et  saUs,  lea  paner  et  lea  ploogar  immédiatement  dana  la  firiture  bien  chaude.  Quand 
ils  Auni  niiis,  éyoïiiicz  et  drrsscz-les  en  liuisson  sur  une  serviette;  servez  une  deini-glace  dans  uiu'  sam  ièn* 
et  des  citrons  coupés  à  part.  11  faut  surtout  observer  que  les  poulets  ne  diMvenl  être  saignés  qu'au  uioiueat 
delaaonb(e;«*aatinmo]aDdacoMerverkl«idraléda8cliairB;raftko>a«-aitplwl«ad^  < 
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tués  une  hoiiiv  d'avance.  Dans  te  cas  oA  cette  opéfMiw  ne  pourrait  ae  fain  en  leiape  opportiUt  M  serait  pi^ 
léfalile  d'cnplojer  des  povlels  trèejeuncs  «t  noiliflét. 

689.  —  7RIT0T  DE  niDlUU  A.  Li  PBOVBRÇUB. 

Aprto  ffoir  vidé  et  flambé  4  beat»  perdreaux  rougM.  lem^  las  enion  qne  vous  pan  z  c«mme  pour 
sauter  ;  trempes  les  estomacs  entiers,  une  minute,  dans  nn  consommé  booiHantet  laisaez-lcfl  refroidir.  Ceci  a 
pour  but  d'empicber  la  peau  et  les  filets  de  se  retirer  à  la  rhlure.  Difiseï  ensuite  les  ailes  d'arec  les  poi> 
Irines  et  placez-Us  dans  une  tmine.  Dix  minutes  avant  de  serrir,  hites  sauter  mement  les  cuitsrs  avec  un 
peu  d'IiHile  et  une  pointe  d'ail  et  saupoudna-lea  de  ad.  Dès  qu'cUee  aoot  atteintes,  ajoutez  les  autres  menlirea 
pour  les  cliaiifTcr,  é^'oiiUci  i-l  trempez-lcs  loiir  à  tour  dans  nno  ]iàti"  à  frirr  à  l'ilalifiint",  rt  plongez-U-s  à 
mesure  daus  de  la  friture  bien  chande;  êgoutlez<les  aussitôt  que  la  pàtv  ei>l  seclie  el  Uiessvz-lcs  eu  buisson; 
gamisao»  le  toar  avee  no  cordon  de  deiuHoaiatea  brcies,  et  aervei  une  saace  tomale  bien  corsée  dans  une 
MMcièn. 

690.  -~  FUm  1»  OIOMDIN  1  IL  mÇABDB. 

Levez  les  lllels  dt;  C  moyens  gronilins.  rotirej-i  n  les  pc.mr  et  partagez  cliaqne  fliot  en  deux,  ilaii=  Irnr 
longueur.  Marinez-les  pendant  deux  heures  avec  de  l'Iiuile,  du  jus  de  cilrou,  sel,  poivre,  persil  en  branche  et 
oignons  émincé;  essoTet-les  cnsoHe  pour  lee  passer  h  la  Airineet  In  fKre  de  belle  conleur  dans  de  l'Iniile 
d'olive;  dri'ssez-Ies  en  Imisson  sur  plat  et  aiTusrs?  les  nvi  r  <le  l'imile rli.unli',  ilarn  laipu'lle  vous  aurf/  fait 
frire  un  moment  un  p«a  de  sauge,  de  persil  haché  et  une  gousse  d'ail  ;  ajoutes  un  filet  de  vinaigre,  sel  et 
peiffie. 

694.  —  rOOLBTS  SiOTiS  A  Ll  MAIDIGO. 

Dépecez  3  pouleu  gras  par  membres,  pare>4es  et  narioeB-les;  Tingl.eiaq  miautes  afaal  le  monMot  do 
servir,  pl^irer^lOO  gr.  de  beurre  dans  un  plat  à  sauter  mince  avec  4  cuillerfes  d'huile  d'olives  cl  faites  partir 
sur  le  feu.  Dès  que  le  beurre  est  fondu,  rangez  les  membres  de  volaille  dedans,  sales  légèrement  et  faile»- 
Icur  prendre  couleur  sur  .un  fen  vif;  retoomcz-les  tour  à  tour  et  retires  les  Alets  aussitôt  atteints.  Quand  les 
rainoBTi  acroot  bien  pénétrées,  additionnez  une  pointe  d'ail,  laiasea  frire  encore  one  seconde,  égouitez  le  gras, 
mouillez  avei-  2  (Rcil.  d'i  s])npnole  rWuite  et  2  cuillerées  de  ?anre  tomale;  au  premier  hoiiillim  retirez  le  saii- 
loirdu  feu,  ajoutez  les  lilebs,  et  finisses  avec  une  cuillerée  de  perail  et  le  juA  d'uu  citron  ;  dn>8sez  ces  uieuibres 
en  buissoB  anr  un  plat  d'entrée,  asuees-les  et  garniaaes  le  tour  afw  une  ogucmine  de  croûtons  en  dend-eour. 
Celle  entrée  n'exige  pas  beamoup  de  snure,  mais  on  [  eut  loujours  lui  adjoindre  une  garniture  de  Irudes,  de 
cbampignons,  de  petits  pois,  de  concombres  ou  autres  légumes  déjà  cuiia.  11  faut,  en  ce  cas,  supprimer  la 
loanale  et  analin  un  peu  plus  d'espagnole.  On  peut  dresser  sur  une  petite  «ratte  nttigcoUe. 

69S.  —  SAOTi  DB  POULET  HAAS.  CDaadBWW.) 

Dépèces  4  poulets  bien  tenil:  --,  rdiiinie  pour  rric.iH^ée,  rangez-les  dans  un  large  saotoir  jrrassemenl 
beurré.  Les  fltets  exceptés,  arrondissez  bien  les  cuisses  auxquelles  vous  avez  brisé  l'os  de  ta  deuxième  join- 
lura;  Irisâtes  un  petit  oignon,  un  bouquet  garni  et  une  goune  d'ail;  sales  légèrement  et  faites  partir  à  tm 
violent.  Au  bout  do  quelques  minutes,  retournez  les  membres,  additionnes  les  filets,  couvrez  le  sautoir, 
phoes  des  cendres  rouges  sur  le  couvercle  et  reliret-le  sur  «ne  paillasse  modérée;  laisses  bien  attendrir 
tons  les  membres;  quand  ils  sont  i  point,  égouttes4es  du  beurre  pour  les  dresser  dans  une  bordure  de 
macaroni,  montée  comme  llndique  le  dessfai  11*48;  masquez  d'une  espagnole  réduiie  au  vin  du  ithin,  h 
laquelle  vom<  addiiioiin<-z  une  r|iiin/!iine  de  truffes  toumécSt  le  aaêaie  nombre  de  cbampignons  cnits  et  le 
double  de  grosses  olive»  tournées  cl  blanchies. 
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603.  —  aiirri  db  faisan  a  la  Bo^icnoisB. 

Dépecez  2  jeunes  biaam  par  nMialMa,  que  voob  para  et  teiics  i  part.  Dii  iniii«le8  atniit  de  sertir,  iihcn 

DR  pbt  à  Hulcr  sur  le  feu  avec  un  morceau  <1«  beurre;  ce  beurre  une  foit  diawl,  ranges  le*  aù^aes  Ariamf 
«n  y  ajoutant  le  gel  néct^ssaire,  et  fiules-leur  prendre  couleur  Tivemcnl.  A  moitié  cuisson,  ajoules  les  flirta  f| 
les  poitrines.  Dès  qu'ils  sont  teiulrcs,  ('-jimiUi-z  Ut  Ix-urre  et  nioiiillcz-les  avec  de  l'espagnole  réAlIte:  liiaMl 
lever  an  bouBlon  et  ajoutes  3  cuilleré«!!  de  iiiannelailt'  de  iioinniea  sans  sucre  el  passée  à  I  tHamUie;  Hgilfl  le 
sautoir  et  dressez  les  h  \>sns  d»ns  une  bordure  de  crépinettes  de  porc  frala,  gritléet  el  dressées  en  cottronae. 
Masquez  les  faisans  arec  la  sauce  el  »i-i'vez. 

6M.  —  S&UTt  DB  LBVRiirr  AUX  CHAMNCNONS. 

Apres  nvoir  diîpotnlir'  el  vidd  2  Irrrauls,  coupez-les  par  nioroetlIX  et  n'<'mplf>yfz  qiir  rotit  i\<'^  rfiti'», 
cui:>s<;!i  el  iien  cpauli-s  bien  parés;  mettez  150  gr.  de  lard  r»iié  •rsciM  morciau  i>e  beurre  dniis  uii  pial  à 
saater,  ftjtc»4e  Amdre  sor  vn  feu  rif,  et  dta  ipi'fl  nt  diaad,  ranges  les  moreesui  de  levrsnts  deilans,  biln- 
Ifs  sauter  vivciiirnl  en  Ips  reloumant  jusqu'à  rr  qu'il*  aii-iil  pris  iMHilfur  cl  qu'ils  winiil  bii  ii  niti-ints;  ëponitez 
alors  le  gras.  moutlles>ks  avec  4  décil.  d'espagnole  rétiuite,  a'ywwr.  un*;  trmiaine  de  champignon»  tournes  et 
kar  foods,  une  cnHerée  da  persil  bsebd  et  Hsndiit  «tsc  une  puinie  de  c-iyenae.  Dresses  celte  coUrée  en 
pjnniîde»  dsos  une  bocdore  d«  petiles  croquettes. 

09.").  —  <\\.  iK  UK  TrnnoT  v  i.a  nri'KRnt. 

Levés  les  Bleu  d'un  demi-lurbol,  coujiez-l&i  en  carrés  longs,  farincz-les  et  faites-les  sauler  arec  nioiliû 
keuiTC.  noiliélniileetanepointed'édislotteshacliées;  iqealsz  sel  et  poivre;  coavm  le  plsl  *  sauter  et  Isines 
cuire  à  fen  rif,  jusqu'à  ce  que  les  Dlet»  de  turbol  soient  bien  alleinls  ;  joignez-leur  une  jtoinle  d'ail,  lai^iez 
frissonner  uu  moment,  égoutlez  le  beurre  el  mouillez  avec  quelques  cuillerées  de  sauce  poivrade,  i  laquelle  vm» 
nom  wMè  nne  cuillerée  I  bouche  de  Oaes  liertes  mu  «èBmp%Dons.  Dresses  les  Mets  en  couronne  snr  un 
plot  d'entn'c,  en  les  arrossnt  avec  leur  sauoe;  gamiasss  k  tour  svee  dss  crsMons  taillés  en  forme  de  boucfaous 
et  firita  i  l'bnik.  Soudère  i  part. 

6M.  —  PlICASSiE  DE  POVLBT  A  L'ANCIBNltS. 

I.evi'z  IfN  cnisKes,  Ie<  n\]v<i  et  l,  s  i  siomac^  de  4  ponlels  bien  en  cliair;  prez  ces  membres  et  faites-les 
dégorger  à  l'eau  fraldie;  lavez  les  parures  et  les  caressées,  metirz-les  dans  une  casserole  avec  une  quantité 
d'eau  snlBsanie  pour  en  faire  du  bouillon;  placni'ls  snr  fen,  ajoulra  une  carotte,  un  oignon,  un  bouquet  de 
persil  garni,  sel,  gros  poivre,  deux  ilous  de  girofle  et  quelques  gros  des  de  nwigre de  jossbon  iru  -,  r.iilejt 
écttiner,  lai«sez  cuire  peadanlduuzc  minutes  et  p,isse7  à  l.-i  serviette.  Mettez  enniite  une  cassende  sur  le  feu 
avec  SOO  gr.  de  beurre  et  les  membres  de  volaille  que  vous  aurez  essuyés  ;  faites-les  revenir  jusqu'à  ce  qu'il  n'y 
ail  plusdliiuiiidité  dans  la  cssBcrolo,  nais  sausattendre  quels  vohiHeprsonecottieur.  Singes  svee  S  cuilIrréM 
à  bouche  de  farine,  8.iutez  encore  une  minute  et  mouille/  ;ivec  le  bouillon  des  rarcisses  et  1  déril.  de  lin  Mnnc 
léger;  laissez-les  cuire  toul  doucement  pendant  une  petite  demi-heure.  Enlevez  le  beurre  qui  vient  à  la  snr- 
Dho  de  k  sauce,  passeaJs  cuiuite  au  tamis  dans  nne  caaaerele  i  réilnclian ,  ajonln  nne  trentaine  de  champi- 
gnoiis  nver  I,  i,r  n.iuls.  placez  la  rasserolo  sur  feu  Cl  faites  r.'diiir.-  vivenu  iil  jusqu'à  la  consistance  voulue. 
Alors  addilîouuez  Ils  membres  bien  parés,  donnez  encore  deux  bouillons  et  ajoutez  nne  liaison  de  4  jaunes 
étendus  avec  quelques  cniUerées  de  crème  double  et  passés  à  l'étsminc  ;  agitez  la  casserole  afin  qui-  la  sauce  «t 
lie.  Ajoutez  un  prti  de  persil  hacité  très-fin  cl  un  deun  -jus  de  citron.  On  peut  ajouter  à  cette  fricasseï*  quelipu  s 
belles  créles  et  quelques  trufl'es  coupées  en  lames.  Klle  p.  ul  être  servie  dans  un  vul-au-venl,  une  l>i>rilnre  de  riz, 
unecraiktede  pété  chaud,  une  croustade  ou  siuiplcmcnt  sur  uu  plat  cl  entourée  de  croûtons  fnls  au  beurre 
ctikcés.  Encs  cas,k  Ibuddu  plat  doit  4(re  masqué  svee  une  légère coulie  de  farce  sédiée  su  four. 
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097.  —  FRICASSKK  PK  POri-ET  A  L4  MODERNE. 


Aprtt  avoir  babillé  3  ou  4  bans  pouieU,  séparez  l'estomac  du  train  de  derrière)  délacbei  les  cniMes, 
mxqnellM  vom  Msn  l«  o«  de  la  awinde  jmnlura,  et  faites-les  dëgoi^r  une  denihbcare  à  reau  tiède,  en- 

84>mbl(>  avec  U-s  cnicaaaea  briaéea,  ki  aikntns,  les  cous  et  W$  pMi>^.  O.  U'inps  écoulé,  égouKez-h'»  et  raogai 
ks  cuisses  an  fond  d'une  casserole,  en,  ayant  soin  do  Ic^^  armtulir,  alln  qn'i'lU's  si-  rniiiissent  bifn  on  funtir. 
Cfcia  lail,  aiuvrez-lc«  avec  du  houillun  Ulanc  de  volaille,  auquel  vous  ajoulvz  un  uigiiou  pi<|ué  d'un  duu  de 
giniAt  «t  1»  bouqnel  garni.  Piites  partir  en  plein  foomeau ,  dcamei  «t  hiaM»  enira  ha  nandes  à  pan  prèa  I 

point;  nlnrs  iV'niittPZ.  passez  et  (l('f;r;(i-<i'z  In  iiiii)il!rnu>nt  r.\ec  iri|iicl  vniis  rii;ii(|ii.'/  mif  |tPlil"  saiirc  irnpns 
les  presci'ipliiMis  données  au  veloulé;  additionnez  une  poignée  de  parures  de  cUauipigiiun^  ;  dëgraijiiMSC  bicu  et 
laiaâes  cuire  sur  l'angle  da  (bameau  pendant  troia  quarts  dlienre.  Naiotenant  plongea  les  eslomaca  entiers 
dana  du  haulllon  lihiiu-  pi-iuliuii  (|iii'1i|iir's  luintitcs  sculeuii'nl,  nfin  de  faîn  raidir  les  di^iirs  ;  (|nanJ  ils  sont 
fknills»  dépecez-les  eu  trois  parties  :  2  lilels  et  1  estomac,  que  vous  parez  avec  goAt;  donnez-leur  deux  bouil- 
lons dans  la  aanee,  M  rangez-les  au  fond  d'wie  caaaerole  avec  les  cnitseg  déjà  cuites  cl  par^  ;  tenait  aind 
au  bain-marie  couvertes  di>  iHniilloii  et  d'un  roinl  de  papier;  <|iiaiid  la  sauce  est  bien  dépouillée,  réduisez-la  i 
la  spatula,  liei  et  passez-la  h  \'é'^»\  d'une  sauce  allemande  pour  la  tenir  également  au  baio-inarie.  Au  moment 
de  aervir,  égouttea  ka  membres  de  vobille ,  dressez-les  avec  goût  et  en  pyramide  dans  une  petite  croiktc  de  * 
pila  Due:  gamisan  tvae  quelques  beaux  cbampignonseanncMa  et  iDasi|tt<s  à  peine  avec  la  saoea  préparée, 
finie  au  niamt  nt  avor  un  denii-jns  de  cilnHi,  Cl  dont  VOUS  envoyez  le  surplus  dam  une  saucière.  On  draaae 
aussi  sur  plat  ou  load  de  riz. 


Videz  et  flambez  3  beaux  poulets  bien  tendres,  coupez-leur  les  pattes  et  les  ailerons,  détacbez  ies  cuisses 
en  tenant  leapeani  on  peu  larges,  et  déMMsexJes  en  laissant  à  ehneune  Tes  attenant  ft  l'articulalion  de  la  pitle. 
MeHeSune  petite  Inin'iTonilr  milieu  de  chacune  d'elles,  bridez-les  en  forme  de  ballolline  et  faites -les  poêler 
couvertes  de  bandes  de  lard  ;  quand  elles  sont  cuites,  bîssez-les  refroidir  SOUS  presse.  Pendant  ce  temps,  vous 
levez  les  filets  en  laissant  à  clianin  le  moignon  des  ailerons;  enlevez  aussi  1« Blets  mignons,  bigarrez-les  de 
Inllrs  et  marqws-les  dana  an  petit  aanlair  bennrA  su  leur  donnant  la  forme  de  croissant;  reoonvrex'iea  easuile 

BU  pliireaii  avi-c  du  beurre  fondu  et  d'un  ronil  de  papiiT  ;  iTlii  c/  répidiTine  |-ei-«^iivn'  les  gros  (liclii  ;  dégar- 
nissez bien  les  moignons  et  piipie/.-le$  avrc  du  lard  très-lin;  marquez-les  dans  un  plat  à  sauter,  beurré  et  foncé 
de  bandea  de  lard  trèa-minces  :  BouiHei  les  afee  trèsfeu  de  bon  rends  de  enli«p«ii,  afin  qu'ib  soient  priu  à 
être  mis  au  four  pour  être  glaré^t  dix  à  douze  minutes  avant  de  srrvir.  r>('tiridi'7.  les  cuisses,  parez-les  bini 
rondes  pour  les  saucer  d'une  villeroj;  panezi-les  ensuite  une  fuis  sur  la  sauce  et  une  autre  fois  après  les  avoir 
trempées  dans  des  œufs  battus.  Un  quart  dlisiire  avant  d'envoxer,  ftitea  partir  les  ilela  au  four  e»  les  gla^nt 
souveut.  Us  doivent  recevoir  (tins  decbalenr  dubautque  du  bas,  aQn  de  cuire  le  lard  le  plus  lestement  possible 
sans  les  sécber.  Faites  ensuilr  frii f  les  cuisses  et  sauter  les  filets  mignons.  Voua  aurei  préparé  un  ragoAl  eon» 
posé  de  crêtes,  rognons  de  cim|s  et  ^wiits  cbampignons,  saucé  d'une  alkmande  réduite  avec  une  eascnee  tirée 
des  carcasses  de  volaille  et  avec  un  fonds  de  diampignans.  Melta  moitié  de  ce  rag«>ât  dans  une  croustaile  d'en- 
trée, ilrt  ^-iez  les  ti  niisscs  de  vdl.iillc  nutnur  et  entre  rliaciuie  d'elles  mie  inilTe  tournée  bien  rnmle;  venez  I  » 
reste  du  ragoût  sur  le  milieu,  dre^icz  le»  lileU«  piqués  dessus,  lut-ttez  un  lilul  mignon  entre  chacun  d'eux,  glacez 
légèrement  les  fliels  et  serres  avec  une  saueière  d*alleinande  à  pert.  On  peut  aussi  piquer  sur  lé  bofd  de  la 

cronsladi-,  ou  le  milieu  de  l'entrée,  un  on  iiliisinir-i  liùh  li  ls  >;nrnis  de  errles,  InilTi  s  et  ^anpignons.  On  peut 
encore  ne  point  paner  les  cuisses  et  les  luainlenir  chaudes  dans  uue  petite  casserole  poir  Ica  saticer  au  nio» 

799.      rRICASSÉB  DB  POVUT  k  tk  DÂDPBIirB. 
Coupez  les  pattes  et  les  ailenoB  A  S  petits  poulets  déjà  vidés  et  flambés ,  retroussez' les  |>oiir  entrée  et 
bordeaJea.  Troie  quarte  d'iienie  avant  de  servir,  narqiiea4e8  dans  nie  casserole ,  laitea-les  poêler  k  court 
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FRICVSSÉE  DE  POULET  A  LA  f.HES  VLlÈnE. 
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nooillaiMOl;  ^sonttcx-lc*  cinq  minutes  avant  de  dresser,  dkoopez-les  par  mi-inhros  que  tous  parez  et  mar- 
quez &  mesure  dans  un  plil  k  sauter  ;  ajoutei-leur  (|iielques  queues  d'irrevisses  el  truffes  émincées;  len«  au 
diaud  et  mouillez  avec  uue  sauc«  suprèine,  à  laquelle  tous  addiliuuuez  un  verre  de  crème  double  au  dernier 
■MHBcntdAlkrédactioii.  Dmaet  b  Arieanée  aiori  préfMrée  dans  me  bordure  de  rb  Irto-Uanc,  cuit  avec  du 

con-iinimM'  de  vuliilli'.  et  liiii  ;ivih  itii  lion  morceau  de  beurre  el  un«'  poinle  de  inu^Milc  C^irnisscz  le  bas  de 
la  bordure  avec  une  couroaue  de  lréi>-petite8  quenelles  rondes,  |H>cttées,  panées  el  irileâ.  Saucez  Irës-légère- 
mentli  velaiUe,  etaemsIeflupliitdelaMiceftpart. 

700.  —  KARI  Ui  VOIAILLS  1  L  INOItNNB. 

Dépecez  3  poulets,  faites-les  santrr  dans  une  oamerolc  avec  100  gr  di'  hcurri'  el  250  gr.  de  pstHtafd 
blanchi  el  coupe  en  gros  dés.  Dès  qu'ils  commencent  k  |)rendre  cmdeur,  égoullez  k  beurre,  moaillai  hi 
pealele  efec  ira  demi-litn  de  Tebmlé  et  anlant  de  bon  eeaMmné:  ifootei  «ae  iMe  pina^  de  pondra  de 
Kari  el  laissei-les  min-  doiimnont.  Pi'ndnnl  li'iir  r«U<«n,  fiiii  s  Mimiiir  300  fr.  de  rh  Caroline,  et  après 
cinq  minutes  d'ébullilion,  égoultez-le  bien  el  passez-le  dans  une  casserole  avec  le  beurre  dans  lequel  ont  sauté 
les  ponlels  et  le  lard.  Paitc»-le  fHBseaner  dedam  pendant  cinq  miontes,  iiieaiDe»4e  arec  da  boaiRea  Uanc  de 
,  volaille  ;  après  dix  niinnd  s  irébullilinn,  le  riz  doit  «*trp  àser.  Couvrez  alnr^  l:i  (  .i^'^iMoIr  <  t  liMioz-la  Ji  la  bouche 
du  four  durant  un  quart  d'heure,  atia  que  le  ris  se  gonfle  et  finisse  de  cuire  sans  prendre  coideur.  Les  poulets 
étant  cuits,  dressei^les  sar  pbt,  ainsi  que  le  lard:  panei  h  aanee  i  l'étamine,  aasorev-Toua  qn'elle  eat  asats 
forte  en  kari,  et  versez-en  une  partie  anr  l'entrée  dressée  et  l<-  surplus  dans  une  saurièrc.  Servez  aussi  le  riz 
i  part,  en  le  faisant  lomiK-r  peu  h  peu  avec  une  fourchelle,  afln  que  les  grains  soient  bien  détachés  les  uns  des 
autres,  ce  qui  dépend  cnlièrenu  ni  de  la  manière  dont  il  a  été  mouillé. 

701.—  PMClSStB  DB  rODLR  A  U  YnUIIOT. 

Faites  poêler  3  petits  poulets,  laiss<»z.  h  s  à  moitié  refroidir  dans  leur  fonds,  puis  écoutiez-lés  pour  les 
laisser  refroidir  tout  i  fait.  Dépecez-les,  supprimez  les  ailerons  et  la  peau ,  failes  uu  petit  uiaocke  aux  cniases 
et  an  ailes,  parei  las  estonaca  et  trsnpeilwir  à  to«r  ces  Menbmdans  me  sanoe  Tilleror.  En  lea  sortant 
de  la  sauce,  rangez-les  sur  un  plafond  et  Liissez-Us  refroidir;  panez4es  ensuite  avec  de  la  panure  très-line  et 
blanche,  passez-les  k  l'œuf  battu  et  une  autre  liiia  4  la  panure.  Plongez-h»  au  moment  A  grande  friture 
Uanefaeetblen  cbaiide.  Ne  mettez  que  moitié  des  membres  à  la  fois,  afln  quêtant  mienz  saisis,  la  sauce  ne 
(taie  pM  dans  la  llrilara.  Égoiitlez  bien  ces  membi-es  de  volaille  sur  un  linge,  et  drsiiSfrlas  ensuite  en  botason. 
Sarrci  <o  néma  lenps  «M  sance  allemande  très^daire  dans  une  sancièn. 

70a.  —  llUtOlfS  Dl  DINDOir  «LACte  AUX  coRoniraiB. 

Éphichcild  ailereBS,  tousda  mtmedké,  si  c'est  possible;  désoasez>les  en  emnmenrant  |>ar  li^gager  le 
joint  i  l'aide  d'un  pclit  couteau;  vous  saisissez  la  chair  avec  un  linge  et  tirez  l'os  du  vMé  opposé  jusqu'à 
l'autre  joint,  duquel  vous  le  détachez  enti^remeuL  Li-s  ailerons  ainsi  préparés,  rentrez  les  clinirs  et  fl-indier-les 
légèrement  ;  cousez  le  buul  de  la  peau  avec  du  gros  fil,  afin  qu'elle  ne  puisse  se  retirer  i  la  cuisson.  Trempez 
les  ailerons  k  l'ean  bonillanle  pendant  quelques  eeeondes,  esen^eaJe»  i  oMsure  bien  proprement,  parei-les  s( 
piquez  le  dessus  avec  du  lard  (in.  manpie/.-les  l'ii^uiie  d.ins  tin  plat  à  savter  foooé  de  lard  el  léptiines.  niouil- 
lez-les  à  moitié  avec  du  blond  de  veau,  recouvrez-les  d'un  rond  de  papier  beurré  et  faites-les  partir  très» 
doocenenL  SI  le  fonds  se  trouTait  réduit  avant  que  les  aOerans  ne  Ansent  cuits,  H  badrait  les  motriller  de 
nouveau  dès  qu'ils  sont  tendres.  Dt-<;raiss4>z  ce  fonds,  glacez  et  pousse/,  les  ailerons  un  moment  au  four  pour 
bs  ^ocr  entièrement.  Au  moment  de  servir,  drcasez-bs  en  couronne  sur  le  bord  d'une  cruusiade  ;  emplissez 
le  pniia  ofse nu  gamifnre  de  oonconAres  i  h  bMhamel;  serves  do  b  uAm  sanco à  part;  mab  sanee ci 
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703.  —  AILEHD.VS  I)F.  |)IM)K  FaIO^IS  \  IV  M\ KU.N  VlSK . 

Après  avoir  désossé  14  ailerons  de  ilînde,  en  suiraat  l'explic^lioii  llaïubta^lea  lë^ërenuiot 

et  «iii|iUMe»lM  vnt  de  b  Oirce  de  volsilie  forme.  A  Teide  d'im  eanet  m  loile  armd  d'ime  petite  demille,  br- 

ci$.sez-les  inoilrn'inriit  pour  qu'ils  ne  se  brisent  pas  h  la  niis'^iin  ;  roasesks  bords  di>  1»  peau,  nHu  '|ui'  la  Hircc 
ue  fuie  pas;  rangez  k  mesure  les  ailerons  dans  une  casserole,  rec4NlTKs4es  de  bandes  de  lard  cl  failes-les 
potier  peadent  une  bonre  el  demie,  ayivmt  leur  tendreté;  <go«li«-he  enadte,  retirei  le  fH,  pares  el  pleee^fee 
aUMllôt  dans  un  plat  à  sauter,  en  les  inaMpiant  avec  de  la  sauce  aUemode  :  vous  aurez  Taii  poclicr  une  bor- 
dure  de  hnc  i\r  volaille;  ddmoulei»]*  sur  un  pbl  d'entrée;  gamiaaei  le  poito  d'un  ragoùl  de  crèles.  rognons, 
foies  gras,  (  huuipignons  et  tmffise,  qm  nus  sauces  d'une  bonne  iHemande.  Oremileeaileroitt  «n  coaronne 
mrlabocdare;  TeraeelereBledurajpûtdaneleniîliett.  Sencei  pan. 

704.  —  ilUIIOHS  DB  DINDORNBiU  k  tk  DORIl. 

Faite»  cuire  14  aSerons  de  dindonncMU,  d'après  le  mode  cUeaaoa;  lattaes-lee  refiroidir,  pares-ks  avw 

soin  et  qu'ils  ncsoii  ni  pas  trop  longs,  naaqnes-les  d'une  diiYpIleaux  trufT^s  bien  r<'<luit<'.  1;iis<i-;K-1i's  refhridir 
et  paoex-les  ensuite.  Quelques  minutes  avant  de  servir,  faites-les  frire  dans  du  saindoux  bien  chaud  ;  dreaaes- 
lea  en  oonronne  et  gamiiae»  le  pnita  tmt  des  eecalopee  taillées  dans  10  Olets  mignooa  de  dindonneau  et  Mu- 
tées i  la  minute;  NuoeS'ki  afoe  nne  aanoe  Péri|aeu2  réduite  tu  vin  do  NanoU  on  Madère  ;  aerm  lo  Mipins 
de  la  sauce  à  port. 

70  ).  —  KILKTS  DE  VKAi:  A  I.A  MVKRMISK. 

i*arez  4  i>eaiu  lilei».  mignons  de  veau  d'égale  longiiLMir,  rvlircz  U>«  peaux  rt  lt«  faux  flett,  piquez-les 
entièrement  avae  du  lard  On,  Mteslea  bniser  pendant  une  heore  dans  nno  easeerah  foncée  de  bandes  de  lard 
et  jambon  ;  nn  dcrnior  IIimi,  rait>!s-li«  tomber  à  f^lace  ;  collez  aussi  an  mHiett  d'un  plat  il'i'utrép  un  i  t  en 
pain  frit,  taillé  en  forme  de  pjramide;  découpes  les  flicts  en  tranches,  en  les  laissant  dans  leur  entier  et  drvsses- 
lea  debeat  contre  let  quatre  fteee  du  moMant:  places  une  enillerée  de  parée  de  pommes  de  terre  trèa-ferme  à 
la  base  de  chacun,  ain  de  les  soutenir,  et  comblez  les  inlervallM  avec  une  garniliin>  de  |>elil*-s  carottes  h  la 
nivemaise  ;  glaces  légèrement  ces  fileta  et  piques  au  milieu  de  l'entrée  un  bitdet  de  légumes;  serres  k  port 
une  sance  espagnole  très^laire,  fédnile  I  feasenee  de  racine». 

706. —  KIl.KTs  l)K  MOirrON  .SAUCK  l'OIMUDE. 

Levez  14  boani  filets  mignons  de  mouton  et  battez-les  Icigèreinenl,  parez4e8  tous  d'égale  grosseur, 
piqnealea  li  moitié  ame  du  lard  très-ln,  dite»!»  mariner  pendant  vingt-quatre  heures  dans  une  marinade 

ciiid'  ;  (■^■(niiSi-r  lcs  ensuite  sur  im  lin^c  Dix  uiimiti  s  ,n  :ii)t  iln  servir,  railcs-|(»s  sauter  à  grand  ffii,  avec  moitii* 
beurre  et  moitié  buile  d'olive  ;  arrosez-les  et  mettez-les  au  four,  afln  que  le  lard  cuise  en  même  temps  et  le 
fin  lestement  poeaible;  ^nties  le  beurre:  uumilles-lea  avee  quelques  cuillerées  de  saneo  poivrade  «I  an  pea 
de  glace,  roulez-les  dans  cette  sauce  pour  les  bien  glacer,  dressez-les  en  couronne  sur  une  bordure  de  farce  A 
gratin,  pochée  an  bain^narie  et  renversée  sur  un  plat  d'entrée;  phcei  min  cliacpie  filet  un  croûton  de  même 
larmo,  Ml  au  beurre;  saucez  modérément  mw.  la  sauce  poivradt;  pr('p;iri>e  et  servi-z  le  surplus  à  part. 

707    —  KILKIS  l)K  MOllDN  IIO.NT!  A  LA  l'l.Rl':li  Dli  C^XtHI. 

Après  avoir  paré  14  beaux  lilels  de^uoutoii  bien  mortiliés,  aplalisM:z-les  légèrement,  parez-les  tous 
d'égale hMgneur,  biles4earen  deasos  16  petites  entalRes  Iransvemles,  ft  ^hsdiatenm*  et  loul  i  Cul  en  biais, 
arrivant  jusqu'à  moitié  de  l'épaiiseur  ili-s  lili-is;  enlevrz  à  la  cithmiic  sur  lames  du  trufTcs  des  ronds 
de  la  largeur  des  lilels;  coupez  ces  ronds  en  deux  el  mellez-eu  une  moitié  dans  chaque  entaille,  la  partis 
ronde  en  dehors:  marquez  les  Olets  dans  un  plat  i  noter  avec  du  beurre  daiiflét  toma^  on  pou  M«r> 
bés,  aGn  qu'ils  soient  plus  gracieux  étant  dressés  ;  saupoudrez-les  de  sel  fin  et  arrosofr-les  avoe  du  bSMirs  liNlin. 
Six  à  huit  minutes  avant  de  servir,  Gules-les  partir;  dèa  qnila  aonl  fermes,  éfonttai  lo  bonrrs,  msltai  m 
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peu  de  glace  dan?  le  «.'mtdir,  roiilt'/.-lrs  (li"<lans  pt  «tr'^^scz-los  en  cniironni' ;  l'iiirc  i  Iih  imi  iVriix,  pl.ia'/.  un 
lin  cmAtun  de  pain  Uillc  en  crête  et  Tritau  beurre,  i  la  niintite  ;  vci-scz  au  milieu  une  |turéi:  de  cikei  un  peu 
ferme,  qui  peut  «TMltpn  être  miplMée  par  Umie  autre  gamitiire:  «erra  k  part  iifle  demi-f^  Haie  atee 
«Il  beurre  mattnMlliAtd. 

708.  —  FILETS  DE  MOUTON  A  L'ÉCARLVTE. 

Aplalisîiez  el  [larcz  14  tileU  «le  inouhin  «l'égale  forme  et  marquettes  dans  un  pial  à  «auler  avec  du  UiMirre 
Hariflé.  Sis  à  sept  uimutes  afant  de  sertir,  hitesJes  sauter,  égoallei  le  beom  et  mnoettei  anw  qui  liiueg 
riiillcrvi-s  de  sauce  venaison  ;  dn-ssez-lcs  en  counoM  Hir  une  cn>ustade  baaae,  et  mettes  entre  chacun  de  oea 
lilels  un  croiUon  de  langue  k  rétarlalc,  taillée  au  moment  pour  l'olilppir  biea  fooga;  gamiaaea  le  puila  arce 
des  rognons  sautés  aux  clianipi;;iioiis;  servez  <ine  sauce  vcu.iisoii  à  [i.irt. 

"ÏO'.l.  —  I  II. KTS  MK  MilI  TON    \.  I.' VI.I.KMANOE. 

l'arez  14  filtrls  de  mouton,  liiaisez  les  entre  des  bandes  de  lard,  ju.s<|u'à  ce  qu'ils  soient  tendres»;  alors 
dégraitsn  la  fonds  et  ihUes-b  tomiwr  à  fjttet  avee  ha  IHels;  dRonlteites,  raaaqmnJea  d'une  aam»  aHemande 

trés-si'rri}i'  el  bissi-z-Ii's  ri'IVcidrr  ;  |i.-iiir/-lcs  ensuite  iiii-'  f<ii<  fiir  l,i  s;iii(  (-  d  iwif  fiti*;  à  Trinif.  Pix  niiniili'S  afant 
de  servir,  faitestesTiire,  égouttcz  el  dreiisez-lcs  en  cutiroiiue  ;  ganii^sez  le  puits  avec  des  pointes  de  boubkm, 
lilaiiehies  et  sanléea  au  moiiMOt  avec  du  Iwum,  de  h  aanoe  allenande  et  une  pointe  de  ancre;  «Bfoyei  de 
l'allemande  dans  une  aaocièra  à  part  Le  haubloo  peut  être  remplacé  par  dca  poinlea  d'aapeigea  on  toute 
antre  garniture. 

710.—  FILETS  DE  VOLAILLE. 

» 

Les  fileta  de  pigeons,  perdreaux,  Ibisant,  se  lèreot  etse  parent  toascooime  nous  allont  rexpliqner.  Pwir 
kt  filets  lie  volaille,  clioisisspz  des  valaîdca  tendres,  d'un  esioniae  rond,  i  i  xn  idut  l'os  du  breeliet  n'ait 
pas  élé  cassé,  ce  qui  abline  loiijnurs  un  peu  leii  filels  ;  flamlieit  l)''<;éi'('iiieiiL  les  snKiilk-s,  retirez-leur  la  poche  el 
coupez  le  oou,  les  pattes  et  les  ailerons  ;  écartez  le»  peaux  sur  toute  la  longueur  de  l'estomac,  |>our  mettre  les 

Mêla  h  découvert  :  paaacs  ensuite  le  coMtcaii  de  eiiaqiie  cMé  de  l'os  principol  de  l'estomae,  pour  en  ddgager  les 

IlIt'N  il'iiM  limil  ;'i  r.tiiire;  i  fi  i  doit  m-  faire  d'un  S4'ul  cmip  de  rouleau  ;  di''larlie/  ensuite  les  filets  à  la  naissaiire 
des  ailes,  et  enlevez-les  ensemble  avec  les  tilcls  mignons.  Alors  trrni|)ez  les  gros  lilets  dans  de  l'eau  froide, 
posea-ks  i  pht  sur  le  bord  de  la  taUr,  la  partie  eslMeure  et  oaavecte  de  l'épMenne  en  deaaoos  :  baMes»1cs 
tant  i^iil  peu  awc  le  maiirlie  d'nn  eoiili  nii;  eiilcvi  r.  ensoile  l'épiderme,  en  passant  une  lame  minre  i  t  ]ii<  n 
tranchante  entre  cdie-ci  el  les  chairs  du  Ulet;  parez  ensuite  les  contours  de  ceux-ci  en  les  arrondiiisaHl 
rëgHliirement;  coupes  le  bout,  afin  qu'ila  ne  soient  pas  trop  longa  et  ae  troufeol  d'égales  dimensions. 

Les  Ulels  mignons  se  parent  en  saisissant  avee  les  deux  doigis  leur  nerf  principal,  et  en  détacliani  les 
chairs  qui  l'entourent  avec  Li  pointe  du  rouleau,  ponr  les  retirer  sans  abîmer  les  lilets.  On  rassemble  les 
chairs  en  passant  dessus  le  plat  du  couteau  mouillé,  puis  on  retire  les  peaux  supcHicielles.  Si  on  veut  laisser 
ka  fifels  BDÎgiMMU  après  les  gnis  filets,  il  aonu,  aprèa  avoir  paré  ebaeun  d'eux,  de  lea  remettre  A  la  plare  qu'ib 

occupaient  sur  les  pros,  et  d'a|ipiiyer  li^pèrement  di'ssii?  atîn  qu'ils  s'y  maintiennent.  Les  Ulels,  rini'  fois 
pares,  se  rangent  de  suite  dans  des  plats  à  sauter  beurrés,  ou  entre  des  bandes  de  lard  pour  les  employer 
phiatard. 

III. —  riLBTS  DE  VOLIILLB  A  LA  T0DL0D8B. 

Levpz  les  filets  de  7  volailles  bien  en  chair,  pare/.-les  d'apr^^s  le  mmlr  jin't  rdeni  et  marquez-les  h  riicvin  c 
dans  un  plal  à  sauler,  dont  le  Tond  est  masqué  de  beurre  clarific,«n  mettant  la  partie  où  vlail  l'éptdermc  en 
dcaaoas;  Ils  sont  ainsi  moins  exposés  h  ptrdre  kar  aoe;  reeouvrestes  avee  du  beurre  clarifié  et  «Ton  papier 
beurré.  Parez  aussi  les  H  lilets  mignons,  Taites-leur  6  petites  incisions  en  biais  et  à  distance  l'ual^  ?iir  K-ur 
surface  supérieure;  bigarrez-en  7  avec  des  demi-ronds  de  truffes,  et  tes  7  autres  avec  des  demi-ronds  de 
langues  coupés  trèanminces  et  de  la  largeur  des  filets.  Il  lant  une  de  oea  moitids  dans  «^ue  iocinon,  ta  partie 
rende  ca  dehacS}  marquez  à  mesure  ces  filets  dans  un  platk  sauter,  en  leur  donnant  la  forme  «l'un  cntissant; 
armaes-lcs  aveedti  beom  fondu.  GiiM|  minutes  avant  de  servir,  biles  sauter  ks  gr«M  fikls,  en  Us  retournant 
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aussitôt  qu'ils  sont  rt'rin<"i  d'un  côié;  ils  doivent  être  plutdt  poclié-i  que  «iiilé'?,  c'e«l-à-dire  ([u'ils  tloivent 
rester  blancs  el  inoi-llvui.  à  l'iulérieur  :  une  miaule  du  cuiasou  de  trop  suflil  pour  les  rcii  Ire  secs.  Surveilles 
de  même  les  flleti  mifBOitt  cl  (fMMa  le  beurre  dès  i|u'ib  eeroiit  pocbèi  i  peint,  fens  lee  eortir  «lu  plat  è 
sauter  ;  iiiimilli  /  lr Ii't'èri  trii'iil  ;ivfc  de  la  sniuc  allemande  ;  roulez-les  dan«  cette  Miice,  afin  qu'ils  en  soient 
iMeo  recourerls:  glaccx  légéreuienl  les  lUels  inignons;  dressez  les  premiers  en  couronne  sur  le  bord  d'une 
cnHKtade  bme  ;  nmgeK  on  Met  mignon  entre  dtaque;  cmplissex  le  palts  inree  un  ngoùt  oompneé  de  chiun» 
pignons,  foies  gras,  i-rôtes  et  rognons,  le  tout  saucé  d'une  allemande;  piquez  au  milieu  nn  iiàlelet  oompué 
d'une  crMe,  d'une  truffe  el  d'ooe  queneUe  de  volaille  décorée.  Serm  «oe  sauce  ji  ptrL 

ruxn  m  voLAnu  &ox  morpis.  (itarfna*M.) 

Lerez  el  parez  d'après  les  règlc:^  11  fllt'l.«  de  paulanle;;;  remettez  les  flicts  migoons  tOf  la  partie  In  plus 
mnw  de  cbaque  lUel;  limet  ke  suriares  avec  le  plat  d'un  couteau  et  arrondissez  les  ooatoart;  donnez'ieur  une 
jolie  toamore  et  nngeBlea  h  mmim  dint  un  plat  i  mate  beurré  ;  recourrez^ea  ensuite  an  pinccnn  avec  da 
même  beurre  clarifié  ;  eDWrrfll>lM  â'OB  rond  de  pépier  el  tenez-les  au  Trais  jusqu'au  moment  de  les  porJusr. 
Avec  les  cuisses  el  carcasses,  marquez  une  sauce  suprême  telle  qu'elle  est  décrite  h  Tarlicli'  môinc  -.^dressez  un 
moule  à  bordure  beurré,  avec  des  IrulTcs,  comme  le  représente  le  dessin  ;  croplisscz-le  avec  du  la  farce  de 
TOlaille  ft  la  crème,  è  laquelle  vous  aum  additionné  un  peu  mains  de  erè>ne,  aHa  qu'elle  toit  hmio.  Vingi^inq 
minutes  avant  de  servir,  faites  pocher  celle  honliire  .m  linin-mnrif  sans  élmllilion.  Au  moment  m^nie  d'en- 
voyer, faites  sauter  le»  lilels  el  retournez-les,  dés  qu  ils  cummencenl  à  blandiîr  d'un  côté;  mêliez  le  plat  à 
«anter  an  Itoar  pendant  une  minute,  ëgoultet  eaanite  Ir  beurre  et  moaillei  les  fflets  avec  na  peu  de  sauce 
supo^me;  anssil6t,  dressez-les  en  couronne  sur  la  bordure  renversée  sur  le  plat  d'entrée;  saucez  encore  légère- 
ment les  fileta,  garnissez  le  puits  avec  une  émincée  de  Intiles  saucée  i  la  sauce  suprême,  et  servez  le  surplus 
dans  UM  iBUcière  à  part.  —  GatU  entrée  est  riebe  par  sa  aimplioilé.  Lorsque  les  Ciels  de  volaille  sont  besux 
al  en  solfisante  quanlilé,  ils  gagnent  «  ne  pas  être  décorés  ni  travaillés.  Des  filets  bien  <<pais.  sautés  à  point, 
sen  is  avec  une  bonne  sauce  et  mangés  de  siiile,  seront  toujours  appréciés,  même  par  les  |)alais  les  moins  sen- 
suels. Nous  avons  vu  plusieurs  fois  nuler  les  filets  de  volaille  quelques  minutes  d'avance  pour  les  égoulter  sur 
me  serviette,  les  essuyer  et  les  parer  de  Douvenu  t  MustrouTMiB  que  os  mode  nnR  ji  leorqualité»  pnrce  qu'Us 
relIroidisssM  toiyours  «t  perdent  une  partie  de  Icnr  me. 

713.  —  mm  DB  POULET  A  L4  CtLINI. 
Lsves  14  meU  de  volaille,  pares>les  ta  leur  laimani  les  filets  mignons,  marques^  à  meanre  dans  un  plat 

à  sauter  avec  du  beurre  clarifié.  Avec  les  débris  des  volailles,  marquez  nue  i  ss.  rire  que  VOUS  raouillere/.  avec 
du  consommé  sans  sel  el  un  peu  de  vin  de  Marsala  ;  ajoutez  un  petit  bouquet  garni  et  qiwlques champignons, 
laisses  cuiredouoemeat  pendant  vingt-cinq  minules.  passes  ensnite  et  dégraiawi  oe  fonds  ;  serves- voos -en  pour 
réduire  1  d. .  il.  de  bonne  e$|>agnole,  destinée  à  sauter  l  i  iilrée.  Dix  minules  avant  de  servir,  coupez  en  lames 
MH)  gr.  de  truffes  lilandiesde  Piémont;  finies  muter  les  filets,  dressez-les  dès  qu'ils  sont  fermes  sur  une  bor^ 
duo  de  hnt  :  jetés  ha  IfuUga  dans  le  ssntoir  mime  oil  les  lltets  ont  cuit,  mais  sans  beurre  ;  verses  dessus  une 
partie  de  la  shucc  et  gros  eomme  une  noisette  de  beurre  d'anchois,  avec  le  jus  d'un  citron;  roules^  une  mi- 
nute dans  la  s.-nire.  liois  du  fen.  el  dccssez-les  dans  le  milieu  derentrée.  Saucez  les  filets  afse  une  partie  de  la 
sauce  el  envoyez  le  re^le  dans  une  saucière. 

7U.—  FILETS  DE  TOLÀIILE  A  I.'iMPiltULB. 

Levez  les  filets  def>  volailles,  enlevez  ri-|iidi'rme  et  pan-z-le?  <!i'  m^me  çnndenr,  ni;ii'  un  peu  plus  petits 
que  ks  précédents;  maniuez-les  à  mesure  dans  un  plal  it  sanler  bien  éUuné  et  préalablemeul  beurré; 
fMouna  les  Meta  de  bsnrre  foodn  et  dsriflé.  Avee  les  parures,  les  fllels  mignons  et  deui  antiea  llels  de 

volaille,  préparez  une  farce  à  la  crème;  Iieu'Tez  12  à  lirteli'tti'';,  df  la  T-rme  et  de  la  p:r;indinr  A^-t 

filets  de  volaille;  emplissez-les  avec  la  farce,  marquez-les  à  mesure  sur  un  petit  plafond  el  recouvrez-les  d'un 
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papier  beumL  Trois  minutes  avant  de  srrrir,  pmmspz-li-s  au  four  |>oiir  Ifs  ponimr  et  les  retirer  silAi  qu'ils 
sont  fermes;  faites  gauler  leb  lileis  «le  volaiilu  en  uiéuic  teaip.s;  egoullu  le  Leurre  et  saucez-les  <1  uoe  sauoe 
snpcIflM  ft  hqinllA  fous  «dditioaMS  me  ouillefféedeorème  daulile  m  denier  mènent.  DAmNihe  lee  iilato  de 
farce  sur  une  serviette,  ilressi  ?  Un  en  coiirontie  stir  le  foiui  d'une  e.roustadt>  de  r\r.  I.iillée  très-basse,  en 
mettanl  allernallTeineat  un  Ulel  de  farce  et  un  tilel  du  vulaille;  saucez  Idgéreinenl  et  mêliez  un  beau  rond  de 
trallB  entre  duam  d'eut;  drawa  dm»  le  puits  «m  gnmitnn  de  dmipigMae  bien  libnc»,  «aueei  a? ee  ta 
Mnoe  mentleauée  d-deemi,  dent  feue  MneileMirphMdnfliiiiemaièrt. 

715.  —  nUTS  DK  YOUILLS  BH  LOBGNONS. 

I.r  viv.  li  e  filets  de  6  volailles  sans  moignons,  séparez-lis  d(^s  filets  mignons  .  parez  kt  UBS  et  les  antres 
de  leur  épidciiuc  el  batlez-les  légèrement;  bumevtes  les  petits  ftlcls  avec  un  peu  de  blanc  d'ouf,  et  appliiiuei- 
k»  ceotre  In  gm  en  fer  ft  dteral,  nir  leurs  parties  les  pins  Isrges,  au  ninau  des  bords  ;  dans  le  vide  qnlb 
binent,  placez  une  Ih>IIc  lame  de  trulfc  taillée  dans  les  diiuensioas  de  ce>  vides  el  é^'nlenienl  bunicclce  à  l'ienf  » 
assaisonnez  et  ransez-Ies  dans  un  sautoir  dunl  le  funds  est  masqué  avec  du  beurre  clarifié;  couvrez^les d'un 
rond  de  papier,  cl  quelques  miuutes  avant  de  servir,  laileir-les  pocber  d'après  les  r^les,  en  les  tenant  vef t-cuila ; 
dfeullea-lM  du  beurra  paur  les  plaeer  daos  uu  aauleir  au  Fand  duquel  vous  aurez  diapoaé  quelquca  cuiUerëea 
desanee;  riiii!i  /-lrs  une  minute,  en  évitant  que  !.(  sniio-  m3s«]ue  le  ci'ité  où  se  trouve  la  truffe.  I>re'isez-les 
ensuite  e»  couronne  sur  une  bordure  de  farce  podiée  au  monieul;  emplissez  lu  puits  avec  une' luunglas  de 
tmflea,  laugaa  et  diaïqriinMia.  Eufayct  k  put  une  mieikra  d*aNaiMiule. 

716.  —  pavrs  m  votiiLu  a  u  liVAirJUSB. 
Lev«z  les  ffleto  de  6  TolaiUes:  tà  ces  filets  sooi  petits,  laisscaJeur  adbAw  lea  flIeU  mignona,  en  les  parant 

nécessairement  d'après  leur*  exigences.  <'<  l.i  fuit,  riivi  loppe/.-|i's  de  hamles  ili'  lard  en  :itli  t>i1;iiil  de  les  cuire. 
La  veille  de  servir  cette  entrée,  mettez  dégorger  à  1  eau  froide  30  à  4D  gr.  do  nùh  d'hironddlM  salanganes;  le 
lendemain,  wlla  subalance  se  trontc  ramollîe  et  ann  volanM  conridéniblement  aograenld  ;  alora  enlevez  avec 
la  pointe  d'une  lardoire  toutes  les  parties  noires  ou  p.-ircelles  de  plumes  ;  émincez  la  matière  en  petits  filets  que 
TOUS  faites  blanchir  i  l'eau  ;  égouttez-les  aussitôt  pour  les  faire  pocher  au  consommé,  vingt  à  vingt-cinq  minutes 
avant  de  servir.  Lavez  ^ISO  gr.  de  rit  Caroline,  faites-le  passer  quelques  secondes  avec  du  saindoux ,  mouillez 
dn  double daaaluuteur  avec  du  bouillon  Uaocdu  volaille,  et  foiles-le  partir  ;  après  quelques  minutes  d'ébul- 
lition,  rouvrez  et  relirez  l;i  .  asNi  rolc  sur  des  cendres  chaudes  ou  pousarz-la  a  la  bouche  du  four.  11  faut  cuire 
ce  riz  bien  viilicr  c-l  de  mauicie  qu  au  boul  de  vingt  à  vingl-cinq  minutes  de  cuisson  il  se  trouve  à  sec  el  suf- 
fliamment  atteint.  On  ne  dait  la  mettra  aur  feu  qu'une  demi-heure  avant  de  servir,  et  on  la  finit  an  moment 
anc  quelques  cuillerées  ili-  velouté  et  un  niorreau  ili'  beurre,  en  évil.uit  siirloul  do  le  briser.  Vous  le  moule- 
ra ensuite  dans  une  bordure  plate.  Au  moment  rangez  les  lilets  dans  un  plat,  saupoudrez- les  des  deux  côtés 
avec  de  la  poudre  de  karî  et  un  peu  de  ad,  wuteito  au  beurra  d*aprèa  les  règles  ordinaires;  auasitM  cnita, 
dgoattez  bien  le  beurre  ;  roule/-|i  s  hors  ilii  feu  avec  quelques  cuillerées  de  velouté  et  dressez-les  en  couronne 
sur  la  bordure  renversée;  égoutlez  i'émiooëe  de  nids  d'hirondelles  du  consommé  pour  les  mouiller  avec  quel- 
ques cuillerées  de  sauoe,  et  dresses  âuseltdt  dans  le  pain  ia  la  bordure.  Envoyez  une  aancière  de  si^rêUM 
àpart. 

IM.—  FII.KTS  DE  POULET  AU  VKKIl'llÉ. 

Levez  et  parez  les  lilets  de  7  poulets  nouveaux,  en  bnir  laissant  lea  fileta  mignons.  Après  les  avoir  parés 
de  leurs  nerb  et  épidermea,  marquez  eea  fileta  dans  un  plat  h  sauter  avec  du  beurre  darifié;  avec  be  cniiaes 
et  carrasses,  faites  un  ronsonuné  i)ui  ser\-ira  à  tirer  UMBauaasuprt'^mf-,  selon  la  ri'i;)i>,  et  'i  laquelle  vous  ajou- 
terez, au  dernier  momeol,  un  beurre  printanier.  P|itaa  sauter  les  lilets  au  point  précis;  égouttes  aussitôt 
la  baure  et  aaueeaJea  avec  b  sauoe  indiquée,  en  lui  additionnant  un  dami^us  de  citron.  Dreaaes  ces  fihia 
anoantWMMiaHrnn  plai;  metlaann  croûton  frit  an  beurre  et  glacé  entre  cliacun  d'eux.  Versez  dans  le  puita 
une  garniture  composée  de  petits  pois,  pointes  d'asperges,  haricots  verts  coupés  eu  losangea»  loua  cas  UguaMa 
blanchis,  sautés  au  beurre  el  saucés  au  suprême.  Servez  aussi  de  celle  sauce  à  paru 
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718.  —  FILETS  M  VOUlUB  À  L^tCAHUTB. 

Lem  el  parez  14  flIeU  de  poulardes,  «Vaprès  l'explioiUon  donnée  an  n*  712,  et  marqoet-te  à  mwufe 
dans  uu  plal  à  MUler  cl  dans  du  beurre  clarifié.  Ayez  une  langue  à  l'écarlale  bien  cuite  et  peu  salée  ;  coupez4a 
en  tranches  que  tous  parez  rondes  arec  un  emporte-pièces  de  5  cenlim.  de  diamètre  ;  rangez  ces  tranches  dans 
use  petite  casserole  pour  les  cliaufler  k  la  minute  arec  du  esuonimâ.  Cioq  milMles  avant  de  servir,  bilM 
sauter  los  fllfts  et  égoulti-z  le  beurre  dès  qu'ils  sont  fermes  ;  mouilli-z-les  avec  un  peu  de  velouté  et  dressez- 
les  eu  couronne  sur  une  bordure  de  farce.  Placez  un  rond  de  langue  entre  chaque  fUel,  el  garnissez  le  puits 
avaeniieparéeikcInnpigMMM.  LaaMweet  lagumhufepeoTcaKtndiuigéM. 

719.  —  FiiEis  MMNONs  m:  ui.mik  a  la.  hom.u.ne. 

A  Rome  on  se  procure  très-l'aulemcnt  il<!!>  lilels  mignons  de  dinde,  attendu  que  presque  tous  les  marchands 
du  "NMUe  ««adeiit  k*  rn*  ëaà»  dépeeéa.  Retins  les  nerb  1 18  Met»  nignom  «le  diode;  KplaliaiM  et  para 

le»  deux  bouts  en  letir  ilrMiii.inl  mii'  rurnu'  iiv.:il(>  -,  Tn.iri]iie7-f'i\  10  <l:>ns  un  ))l;it  à  s.iiilcr  nvcr  ilii  linirrc.  1n'in|ie7. 
les  10  autres  dans  des  atuta  battus,  el  paues-les  une  seule  fois  à  la  mie  de  pain  Irés-line  ;  ajoutez  "1  filets  aui 
parures  de  «•  dernierB,  pilei-let  af«c  ad,  nnacade  et  9  cuillerées  d'alleflwnde  froide  bien  rMuite;  passes 
cette  Tarreau  tamis,  Iravaillez-la  i\  In  spatule  dans  une  terrine  pour  la  bien  lisser,  inlrodiiisez-la  dans  un  cornet 
en  toile,  el  poussez  des  quenelles  de  la  grosseur  d'un  rognon  de  coq  sur  le  fond  d'un  sauloir;  ces  quenelles  se 
font  pocher  à  la  minute  avec  du  consommé  bouillant.  Au  looiiieat  de  aerTir,  Mica  frfre  les  filets  panés  dans 
m  plat  ft  aanter  avec  on  peu  de  saindoux  ou  de  baamt  biies  sauter  les  autres  à  blanc;  dfeaaea^lea  ensuite  ea 
couronne  sur  une  bordure  de  riz  à  l  ilalieiine,  en  mellnnl  prciiiicn'iin  iii  I.  h  10  llli  (<  lilani«  et  les  IlIfLi  panés 
à  la  suite  ;  versez  au  milieu  les  quenelles  préparées,  auxquelles  vous  ajoutez  le  i^iuie  uombre  de  moyens 
cfcaiBpiiBaoa  CMiaHe  et  de  tiwfca  ea  olise».  Saocei  ee  r^**^  «'"Imi^ ''«'•it    Meod  de  faia  poar 

brunir  légèrcMBl  k  iMice,  doot  Tou»  sertpei  le  aurphis  tn  aaicière.  La*  SIela  de  paobrde  w  aarmot  de 

7a0.—  PILBTS  MIGNONS  DB  DINDB  A  U  HACtDOlNB. 

Relirez  les  nerfs  île  1(5  fllcU  niii-'aoïis  de  diii'le,  r.i!i;,'(!/-|fs  en  jininviuiv  il  ui-;  un  [d.il  à  fnnler  où  vous 
aurez  mis  du  beun'e  clarifie,  sauiioudrez-lcs  de  sel  tiu  el  mettez-les  sur  le  feu  pour  ks  faire  roidir  des  deux 
cMda.  I4iitaei>les  rdMdir,  parei^lea  eneaile  et  trempeiJea  dam  me  aUemande  Irèa-rédirile  k  laipielle  Toua 

nu'-lei.  quelqui  s  ruillrrrcs  dc  mai^fre  de  jand)on  cuit  el  haehé  trés-lln;  laissez  refroidir  la  saïue  et  panez  les 
filets  une  fuis  sur  la  sauce  et  une  autre  fois  après  les  avoir  trempés  dans  des  œufs  ballus.  Au  moment  de 
servir,  btites  fHre  les  flleu  dans  de  la  Mtnre  neuve,  peu  fc  la  fois,  et  lorsqu'ils  sont  teoa  Mto  d«  Mb  eeiilair, 
égoutte»  et  dressez-les  en  couronne  ;  garnissez  le  puits  d'une  macédoine  de  légumes  ou  toute  antre,  et  serves 
vm  anuoe  allemande  à  part.  Si  les  filets  mignons  élaieal  trèa>gnM,  il  CMneadrait  de  les  eoaper  an  daai  wr 
leur  taigeur,  avant  de  les  ranger  dans  te  sautoir. 

72t.  —  FILBTS  HWNOMS  DB  MNBB  A  LA  MABIRADB. 

Retirez  les  nerfs  de  iC  filets  niifinons  et  eoupez-b'S  en  ih-nx  sur  leur  loii^'iienr,  mais  nn  peu  en  biais,  afin 
de  les  é^liser  aulanl  t\uc  possible;  niellez  quelques  cuillerées  d'huile  dans  un  plat  à  sauter  avec  uu  petit 
oignon  toinoé,  «rolte,  persil  en  branche,  burier,  romarin,  ad  et  poivre;  bissez  frire  quebpies  minntea, 
mouillez  avec  quelques  cuillerées  de  vinaigre  el  vin  blanc,  donnez  quelques  bouillons  et  versez  sur  les  fileb 
placés  dans  une  terrine;  roulrz-les  bien  dans  cet  assaisonnement,  dans  lequel  vous  les  laissez  macérer  une 
eai^b  dlienres.  Au  moment  de  servir,  égouttez-les  sur  une  serviette,  trempez-les  dans  une  pàtc  &  frire  un 
paa  diin d  fiûtenles  frire  de  bdie couleur;  <^ttes4ea  sur  nn  linge,  dresses-les en  bniaaaa  anr  om  aervkue 
«I  eoaranas  k  devif  d'un  boafnet  de  pcrail  UL  Serm  des  àtroM  eonpéa  el      naee  tannlt  I  part. 
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13SL  —  FILSTS  DB  DIHDI  A  LÀ  LÉOFOLD. 

Ltm  In  HMs  de  S  dindn;  tontcs-en  les  llku  mignoos;  p*m  In  gm  AleU  «I  piqan>les  avee  da  Uni 
Bu;  llwr|UI!S-lcs dans  lin  i>la(  à  saiilcr,  roiud  di-  lard,  et  raitcsdi<!$  bi-ai^or,  (l'apri»  les  ri-^Uv  «rdinaiieg,  dan»  un 
bon  fond»  et  couverts  de  Inrd  ou  de  papier  beurré.  Au  dernier  moment,  glacez-les  de  belli*  coulctir  à  la  bouclie 
da  four,  après  avoir  passi-,  dégraissé  M  réduit  le  fhndf.  AhmrHiitxlHnnrhdesIliletsinignonit,  parei  et  ballet» 
Im  k-j^reincnl  ;  rangez-les  dam  un  sautoir  beurré,  poses  s  plat  sur  toute  leur  longueur;  humectez  leur  «urrin  e 
«ver  du  blanc  d'u'uf  et  décorez-lcs  avec  de  petits  détîuls  de  truffes  préparés  d'avanec.  Au  niouient  de  servir, 
faites-les  sauter  k  point;  collez  au  centre  d'un  plat  d'entrée  un  moulant  de  pain  frit,  carré,  de  7  à  8  cent,  «le 
haut  :  drefMi  auloor  de  ce  montant  nne  garnitore  de  noniDeB  mi  peu  tomes,  ala  de  iMuroir  les  maiotenlr  en 

drtuie,  en  les  riis.iiii  un  iver  au-(li'ssM<  du  montant  lui-même; aar  ces  nouille»,  ilressez  les  1  pi<piés,  coupée 
en  trois  sur  leur  travers,  sans  cepcodaol  les  déformer;  appnjHfr-ks  sur  les  nouilles  eu  faisant  converger  les 
poinles  vers  le  centre  et  atHkeius  du  noatanl:  dreaseï  dana  les  intervalles  m  Siet  mignon  également  delMwt 
et  la  pointe  en  haut,  de  manière  que  les  nautiles  se  trouvent  entièrement  raclir'e.i  :  piipn-/.  un  joli  liàleli'l  sur 
reslrémilé  du  monlanl;  tlressex  au  pied  de  l'entrée  une  petite  chaîne  de  quenelles  moulées  à  la  cuiller  à 
boucbe  :  sanoei-les  trto-insensibiement,  et  glacex  les  Ulets.  Par  oetta  manière  de  dresKr,  l'entrée,  toute  simpls 
qu'elle  est,  prend  du  relief  et  de  la  gi-âre.  Envoyez  une  saucière  d'eaptgnola  au  vin,  dans  laquelle  tous  addi- 
tionnel SAS  cuillerées  de  trulTeB  émincées  en  julienne. 

723,—  FILETS  DB  PIOEOR  A  LA  POIIPASIWl. 

Levez  les  filets  de  8  jeunes  pigeniK,  rotirez-loiir  l'épulerme,  niais  laissez  ie«  (Mets  tnij^nniis  ndailtés; 
rangez-les  dans  un  plat  à  sauter  avec  du  beune  darilié,  faites-les  sauter  légèrement;  dés  qu'ils  sont  fermes, 
^gontle»4es  et  lainnMcs  refroidir;  maïqoet-let  ensuite  avee  de  h  Taroe  de  volaille  Hbtum,  k  laquelle  voua  addi» 
tionnrz  2  trulTes  rrue:>,  pilées  et  passées  au  tamis;  marquez  à  mesure  les  fllels  dans  un  sautoir,  dans  lequel 
vous  aurez  fait  refroidir  du  beurre  clsriflé  ;  failes-les  partir  sur  le  feu,  un  peu  avant  de  servir,  mus  leur  lysaer 
prendre  couleur.  Lorsque  la  Airoe  est  pochée  d'un  oAté,  retournes  les  filets,  puis  é^'oultei  et  dnsaau4as  en 
couronne  sur  le  bord  d'une  croustade  basse  ;  saun-z-lcs  avec  une  sauce  au  mn  lère,  et  garnîmes  le  piuils  avoa 
nne  escalope  de  foiea  gras  aux  champignons.  Servez  le  suqilus  de  la  sauce  à  part. 

721.  —  FILBTS  DB  nCBON  A  LA  DUXEtU. 

P.irez  16  filels  de  pipeons  et  fail<'<  les  saiili  r,  masquefr4es d'une  duM  !!•'  ri  duili-  et  Inissez-li  s  rcrtinilir; 
{>aucz-les  deux  fois.  Dix  minutes  avant  de  servn',  laitea*lour  prendre  couleur  dans  un  pUt  à  sauter  avec  du 
beurra  dariSé:  éfoultos-les  ansuile  et  dresses-les  en  cearonne;  garnisses  la  puits  d'une  éniocëo  do  cbaupi- 
gnoas  k  Is  pnvençsle. 

Itetruusscz  ii  canetons  pour  entrée,  masqucz-ies  avec  une  oialiguon  et  recouvrez-les  de  bandes  de  lard; 
emballeste  dans  S  grandes  Ibuiles  de  papier  benrrcn:  eouehei<les  sur  broche  el  failes-les  réitr  Irais 
quarts  d'Iienre  à  peu  près.  Quelques  minul»  avant  de  servir,  di-bridez  les  canetons,  enleves-lcur  ks  cuisses, 
deMlucllcs  vous  retim  les  peaux,  pour  émincer  les  chairs  en  petites  escalopes  irès-minces,  que  vous  rsngn 
k  mesure  dans  un  ptal  à  sauter  avec  une  émincée  de  truffes  el  un  peu  de  sauce  l'érigueux,  pour  les  tenir 
i  IkmiiIi  s  ;  levez.  \i-t>  llletsdea  canetons,  parez-les  sans  retirer  la  peau  el  dressez-les  en  couronnesur  une  bordure 
(le  fiirce;  garnissez  le  puits  avec  l'émincée  des  cuisacs.  Sauoes  le  tout  d'une  sauce  firigfiiuit  et  serves  te 
surplus  à  [Nirl. 

726.  —  FILSTS  DE  CAMBTOll  AUX  CONCOMBKBS. 
Videz  el  flambez  5  beaux  canetons,  sépares  l'ealomae  d'avec  Isa  ouiaseaan  coupant  les  canards  «n  deiii, 

sur  le  eôti'  (les  reins  ;  liriile/  la  [>e;ui  de  l'estinnac  eu  di'SM>us.  afin  m'  -n'  ri  ^ii |Ki-i  ii  la  cuis.'oii  ;  ni,ii  i|uez 

les  estuutacs  dans  uue  casseiuie.  Us  lllets  en  dessous  ;  couvrez-les  de  baudos  de  lurd  el  d'un  fuuds  de  mirepoix  ; 
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fiiitis-lir-i  p:>i-lir  :'<  j;miil  feu  pHitilanl  quelques  minutes  et  pnusAi^z-lt's  rnsititi-  à  la  boUollAdn  r<iiir  {tiMir  (inir 
de  cuire  luul  duucemeal  ;  relircz-les  eollii  el  Uusez-les  rerroidir  aux  irois  quarts  dans  leur  Tonds  ;  égoullvz-ii-s 
«niuile  et  ImilMlIkto,  qm  feiis«é|i««SM  deai  et  un  peu  en  biais:  deonee  à  chaque  moTMaa  h  Ibnneil'ua 
filet  d<!  volaille  ;  remellez-lL's  à  mesure  dans  un  plal  à  sauter  ;  jetez  le*  08  «t  lurures  dans  la  casserole  où  vous 
avez  Tait  cuire  les  canards;  ajoutez  un  peu  de  Mond  de  veau  el  laissez  cuire  pendant  quelques  minutes,  puis 
pmaez  le  fonds,  dégraieies  et  bites>la  rUuin  à  coosislance  de  demi-glace;  rerses4e  sur  les  flieu  de  canai-ds, 
pour  le.-!  glacer  avec  ^oiii  à  h  bouche  du  foor;  dressez-le:»  rnsiiiii?  en  coumine  Mf  OM  bordun,  et  veiMi  une 
garuiiuie  de  concombres  dans  le  milieu  ;  servez  ime  demi-glace  à  part. 

757.  —  riLBTS  Dl  P&ISJkN  k  Là  LONDONI>BaKr. 

Levez  et  parez  les  flkts  de  6  faisans ,  nianjuez-les  à  mi-sura  daSB  OO  pkt  I  SaUler  arec  du  beurre  clariÛé  : 
hum<N-lt;z  lo  <;n)s  lioul  do  cli;ii|ii>'  (il<'l  :ivci-.  iln  lihmc  d'œuf  el  posez  sur  iliaciiii  un  hi'sn  n)iiil  de  IruITt'  tin-  à 
la  coluiine;  halcz-li-s  el  rccouvrei-lus  avix  Uu  beurre  ckariQé.  liigarrez  les  liluts  uiiguous  avec  «le  la  laugue 
dcarlate,  na^quei-ks  à  OMMira  dans  an  petit  sautoir  bearré,  en  leur  donnant  b  Ibmie  de  evolasant;  Mtct 
fdlirles  cuisses  de  faisan,  parez  et  taillez  le'i  clinirs  en  grosse  jnlleuei taillez  il<-  iiiAini'  df-  triilTc-  et  tlc^  cliam- 
pipMOS  ;  avec  les  carcasses  el  parures,  tirez  une  essence  que  VOUS  mouillez  avec  moitié  viu  de  Uiaïupagne  el 
moitié  Uond  de  vean.  Paases  eette  easeaee.  après  nae  deml-beare  de  cuIsm»  :  d<gn!ssei-bi  bien,  et  mettei-> 
la  dans  un  plal  i  sauter  avec  un  demi-litre  d'espagnole  ;  réduisez  cette  sauce  comme  de  coutume,  et  passez-la  à 
l'ëlamine;  saucez  légèrement  les  viandes  et  truffes  émincées,  et  tenez-les  au  baio-raarie.  Cinq  minutes  avant 
de  servir,  faites  sauter  les  gros  filets,  ainsi  que  les  fliels  mignons  ;  ^ultes-lcs  dès  qu'ils  sereot  fermes, 
dreeaei-be  ao  couronne  sur  un  plat  d'entrée.  Saucez^les  avec  la  aauee  menlionnée  ci-dessns.  Mettes  un  filet 
mignon  entre  chaque  filet  ;  gamisseï  le  puits  avec  le  ragoût  que  vous  aim  tena  au  diand.  Scnwi  une  aauee  an 
fumel  dans  la  saucière. 

758.  —  riUTS  OB  nNTADB  k  Lk  FnUKClilB. 

Levez  les  flleu  de  7  jauaea  pintades,  parei-lcs  et  remelta  ha  lleta  mignons  aur  eliaque  gras  Alet; 

marquez-les  dans  un  plal  h  sauter  avec  du  beurre  clarifié;  faites-les  sauter  seuleiTK  til  qnelipu  s  riiiniile<î  av.uit 
de  servir;  égoutlez  ensuite  le  beurre  el  mouillez-les  avec  une  sauce  madère  réduite  au  rumel  lire  avec  lus 
carcaaaea  de  piotadea:  drcaaea  ks  llleiscn  eeuronne  anr  nn  pbt  ou  une  croustade,  plaeei  une  belle  crêle 
bien  blanche  ciitie  chaque  lilet;  ganii'^'^rz  le  puits  avec  un  ragin'il  composé  de  petits  champignons,  queues 
d'écrevissGS,  foies  gras,  rognons  de  coq  el  petites  truffes  rondes  ;  dressez  dessus  6  petites  quenelles  de  giUcr 
décorées  ans  lodib.  Santet  légèrentent  et  enveyei  une  aaneitre  i  part. 

729.  —  t-'ILKrS  DE  CKLINOTTE  A.  LA  POLONAISE. 

Videz  et  flambez  7  gelinottes,  cou|)ez-les  transversalement  par  le  dos,  séparez  le  train  de  derrière  d'avec 
IValomae;  bridet  les  peaux  pour  les  maintenir  en  dessous;  eoums-lea  avec  iv*  bardes  de  lard  minces  que 

vous  fixez  par  quelques  tours  de  licellc.  Une  demi-heure  avant  de  servir,  faites  cuire  Irs  estomacs  à  la 
broche;  dès  qu'ils  seront  cuits,  débridez4es,  levez  les  tilcls  el  parez-les  sans  retirer  les  peaux;  mettez-les  k 
meenre  dans  un  pUt  k  sauter  avee  quelques  enillerées  de  glaoe  et  de  sanee  an  pain  ii  la  polonaise,  Unie  avee 
le  jus  de  deuz  citrons;  dressez  ces  niots  en  coiirv)nui;  sur  le  ptat  ;  im  ltet  un  petit  croûton  de  pain  frit  entre 
cbacun  d'eux;  garnissez  le  pmu  avec  un  ragoùl  de  foies  gras  de  puulardes  sautés  au  beurre;  saucez  légère* 
ment  avee  la  aamco  au  pain  à  la  polonaise  et  servez  le  snrphis  en  saucière. 

730.  —  Kll  KTS  I)K.  i'KRDRKAlI  A  I.A  KACLSE. 

Levez  les  filets  de  7  perdreaux ,  relu  l'épidurme  qui  les  recouvre  et  marquez-les  ft  mesure  dans  un  plat 
fc  sauter  bourré  an  bearre  elariflé;  retires  lo  nerf  des  Blets  mignons,  parsn-les  légèrement  el  plaocz-lcs  k 

mesure  en  forme  de  croissant  sur  le  Imut  des  gros  Olels  que  vous  .mri'z  lm:ni;cté  au  blanc  d'iiiuf  ;  placez  un 
rond  de  truffes  au  milieu  du  croissaul  formé  par  le  ûlel  inignua  el  arruaez-lcs  avec  du  beurre  clarilié.  Faites 

a 
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létir Im  culwa»  4»  pardrcan,  ndm  le*  cbtim  «milM  qu'elles  *aat  caHm;  pile»lM  ■«w  t  ItiiIIm,  vn  nor» 

MiU de  lii'iirrr  cl  2  riiilliTi'is  l>i>ii<hi' d'isiiafjnnli";  .ijoiiic;?  l  jniiiii's  rrcniifs  el  passez  h  IVlamine;  délayez 
Mito  purée  dans  une  terrine  avrr  i  cuillerées  de  Tarce  à  quenelleâ  de  gibier;  melUirta  une  petite  partie  dant 
on  moale  à  tartelette  beurri-,  que  vous  tena  i  h  boodie  du  four  pour  l'enayer  et  It  reelMer  au  bcaoia; 
pbccz  cette  Tarcc  dans  un  jK-til  moule  d'entremets  à  cylindre,  hi-urré  et  recouvert  d'an  papier;  quarante  mi- 
nutes avant  do  servir,  Taite^-la  pocher  au  liain-marie.  Au  moment  de  servir,  faites  sauter  les  tiletx;  démoula 
alors  le  moule  de  farce  sur  une  crauslade  de  riz  basse  et  peu  vidée  ;  dresaex  les  filets  de  perdreau  autowr.  Piquet 
dMt  te'fNiits  de  raitid*aMeai9a«i8»-blaiM,  tondis  aur  Mil  pied  et  nuMpite  d'âne  aiwhee  Ipèeirince  de 
pâte  h  noniI!<'=  ;  (ixcz-Ia  «oliiletnt'nt  au  milii'ii  de  la  r roiistadi-  :  In  <  oiipi'  dnit  .irrivi-r  juste  au  niveau  de  la  farce  ; 
emplissez  celle  coupe  avec  une  garniture  de  petites  Iruflies  rondes,  tournées  en  olives;  saucez  inodéréHienl  le« 
llleto aiee «m eame  rtduile  tm  tamn de partneu  et  da  Medèn;  eervei le earplue  de  eatle  mue  dinsb 
Mieière. 

731.  —  FII.KTS  r)F.  PERDREAU  A  I  V  MVU^CHAl.F.. 

Levez  et  parez  les  filets  de  (i  p«>rdrcaux  ;  préparez  une  duxelle  aux  truffes  bien  réduite,  k  laquelle  vous  in* 
eorporat  S  cuillerées  ft  benehe  de  broe  li  qoeocRes,  et  nmqnei^i  les  flieu  des  denv  oMés  ;  paiae»4e»  à  h  pauvre 

lrè«-liiie,  puis  .nix  u'iifs  linllus  avec  100  gr.  de  liourre  fondu  ;  égalise^-lcs  avec  la  lame  d'un  couteau,  et  i-an- 
gez-les  sur  un  gril  recouvert  d'une  feuille  de  papier  grassement  beurrée;  retirez  les  nerfs  des  filets  mignons, 
«merles  en  deui  dans  leur  épaisseur,  sans  s^rer  les  deux  moitiés  ;  fardsaei-les  fntérienrement  avec  de  la 
duieOe;  trempez-les  dans  du  blanc  d'cRuf  et  sabInJas avec  des  truffes  crues  hachées  très-fin;  égalisez-les  au 
rouleau  et  marquez-les  à  mesure  dans  un  plat  à  sauter  aver  du  beurr»'  claridé,  en  leur  donnant  une  forme  demi- 
circulaire.  lK)uze  minutes  avant  de  servir,  faites  griller  les  gros  iUcls  sur  une  paillasse  de  cendres  rouges  ; 
kuaMelei>le8,  reteonutles  à  llfaips,  et  enfin  dreaseales  en  oouronne  autour  d'une  petite  «renstede  ceRëe  an 
milieu  d'un  plat  d'entrée;  placez  un  fliet  mignon  entre  cli.ique  •^y-'^i  filet;  eniplisser  la  croustade  avec  un 
ragoût  à  la  financière  saucé  avec  une  espagnole  réduite  au  fumet  de  perdreau  ;  glacez  les  filets.  Servez  le  sur- 
plns  de  la  SMMe  à  part 

738.  —  riLBIS  DB  MteASSB  A  U  BOTiLB. 
Lever.  les  flIetS  de  7  bécasses,  lafs^ez-leur  l'os  de  l'aile,  que  vous  coupez  en  dessous  de  la  première  iirticu- 
latioD  de  l'ailsfun  :  parez  les  gros  ûlels  sans  détacher  les  mignons,  auxquels  vous  relirez  le  nerf;  marquez- les 
dam  un  plal  è  sauter  avee  du  beurre  darifié;  retiras  l'inlérieiir  des  hécasses,  supprimes  les  gésiers:  mettes 
50  gr.  de  beurre  dans  une  casserole  avec  une  cuillerée  de  mie  de  jtain  ripéc;  faites  lé'gèremenl  revenir  celle-ci, 
ajoutez  une  éi:lialotte  liacbée,  sel  el  épices,  puis  les  inteslius  des  bécasses  poivles  cuire  une  minute  ;  pilez-lee 
avee  une  truffe,  2  jaunes  d'nnfb  et  passez  an  tsmis.  Tailles  14  croAlons  de  la  grandeur  des  filets,  Riites4ee 
IHre  au  beurre  d  un  cùtû  seulement  ;  inasipu  /  le.s  de  ce  coté  avec  de  la  farce  mentionnée;  lissez  leur  surface 
avec  un  couteau  trempe  dans  de  l'eau  tiède:  remeil''/  ;i  irn-siire  les  iroi'iiitns  dans  le  plat  à  sauter  où  ils  ont 
frit  el  couvrez-les  d'uu  papier  beurré;  quelques  minutes  avant  de  servir,  faites  sauter  les  Ulels,  poussez 
en  même  temps  les  croàtens  au  four  chand  ;  dèa  que  les  filets  sont  à  point,  égenttes  le  benne,  saneei- 

leç  ,ivci;  une  Imiiii''  c^pripiiide  ri'diiilc  ;iu  finihl  de  bécasse;  drcssez-les  en  COMWnne  autour  d'une  petite 
croustade  collée  au  fond  U  un  plal  ;  c«uiiiieiia-z  d'un  cùlé  avec  les  filets  de  droite  et  de  Tantrc  avix  les  Ulets  de 
ganehe,  en  observant  de  mettre  les  es  en  dedsns;  plaoei  on  croûton  coin  chaque  filet;  gamisseï  la  croostade 
du  milieu  avec  de  petites  <{iienellcs  cl  truffes  motiiliées  afcc  h  saoceau  Annci:  serrez  aussi  de  lamèM  sanœ 
i  part  Piques  sur  les  bords  de  bi  croustade  3  petits  hiteleU  gimisclncttn  de  2  tnillies  glaoées. 

733.  —  PILBTS  DB  PLDTIBR  A  U.  PRIMCISSB. 

Levez  les  filets  de  R  pluviers.  pnre/-|es,  faitcs^lcs  roidir  pendant  une  st-conde  dans  du  beurre;  ressuyez 
el  mas>iucz-lcs  de  fams  de  volaille  trés-Ieriue,  à  hquelle  vous  incorporez  une  truffe  crue,  pilée  et  passée  au 
tamis:  donnes  à  ces  flkU  la  forroedeoeux  de  volaille,  en  les  tenant  un  peu  plu.-,  épais  ;  iuarque>4ss  I  meenra 
dans  un  plat  i  sauter  oà  vens  aura  bit  refiuldir  dn  beurre  cbfifld  ;  dix  minutes  avant  de  servir,  mettes  k  plal 
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à  ttolcr  MT  le  feo,  raiouraei  ht  SMi  ditqa'ilt  sont  rennes  mm  kar  biaicr  prendra  couleur  :  drmeilta  en 

coiironni-  sur  li'  bnrd  d'une  crounadc;  ganusMllB  puilt  aveû  «M  poréa  de  olumpigllMtt»  Serm  i  part  BBC 
sauco  suprâiue  réduile  au  fumel  de  gibier. 

134.  — '  ftUm  DB  CJUUB  k  tk  LUCOUUB. 

Après  avoir  vidë  et  flambé  15  caille»,  bardez-les  ;  nn  qinK  d*heare  av.ini  de  s<>rvir,  failes-les  rôtir  k  la 
Imobe:  pendant  ce  temps,  tailles  15  croiktons  ovales  un  peu  ^is,  cernez  le  dc^.^us  t- 1  Tait^jt-les  frire  de  belle 
ceuleor  dans  du  beorra,  dfiàei-lea  eoMile,  garnieaes^  arae  une  pun»e  de  iruiïes  et  tenes-les  au  chaud  ; 
débrochei  alors  les  caHlea,  enleret-leor  reslomae  d'on  aanl  conpde  couteau  ;  peres-les  sans  retirer  ta  peau  ai 
l'os  qui  unit  lc&  deux  fliets  et  rangez  h  mesure  chaque  estomac  sur  un  des  rroùlons  fards  aux  truffes  ;  glacez-lcs 
et  teoet-lee  un  momeal  à  la  bouche  du  four.  OéuMHilei  sur  un  plat  d'entrée  un  pain  de  gibier  et  dressez  les 
crittaDi  de  lllatt  de  eaiOes  autour.  Haaqnes  Wgèfoiieni  lea  eaM 
iuà  voua  lairm  le  inrplaa  à  part. 

a 

736.  —  riLBlB  DB  SiBCBLLB  À  U.  VBOTlDBirCB. 

VideietllBBd«9aBrGelle8,délae1iexleie8loniaea  des  trains  de  derritre;  krîdes  fapeau  des  estomacs  en 
deeaoua.  Ibaquen  les  AlelaaTec  une  malignon  réduite  au  vin  de  Madère:  reeourrea-les  d'une  barde  de  lard  rainée, 

qiie  von«  mninteiiez  aver  f(ih'I(iue«  tours  di'  lli-cllc;  |iii|ai'Z-liîS  ensuite  sur  un  gros  hà tel rt,  rt  ccuM-hi'z-lfs  sur 
broche.  Quarante  minutes  avant  de  servir,  faites-les  rôtir;  débridez-les  au  moment,  levez  Icj-leiueut  les  lilei^, 
aana  retirer  Ira  peau  et  pbee»lea  denaun  pbt  à  aealer  aveeuB  peu  de  gtaoe  el  d'espegnole  rMuite;  faiiea-Iee 

clKMifTi'r  une  ««-rondi',  ajoutez  quelques  goutter  dejiis  di-  cilmu  et  tlressez-lrs  sur  Miir  l)i)rdiirt'  de  riz,  auquel 
vous  incorporez  quelques  truffes  coupée*  en  petits  dés,  placez  eoUn  une  petite  escalope  de  trulles  entre  chaque 
fliet;  empHsseslepnito  «vee  m  ragoM  eompoaé  de  petits  ronde  de  pahie  de  bteuT,  eUvea  teuraéaa,  ebantpi- 
gnons,  qiii'ui'S  d'i'crcrisse,  petites  quenelles,  fuins  di'  poularde  et  petites  crûtes;  r<5servei  un  peu  de  sauca 
madère  pour  l'euvoier  k  part.  —  Les  Alets  de  canard  sauvage  se  préparent  de  même  et  s'adapleul  k  toute 
aorte  de  aaueai  et  ganiilnraa;  snia  «■  ba  sert  plus  oomnanénaut  k  la  sance  bigarrade,  ou  evae  les  aauces 
■sMielsetealniis.  • 

736.  —  FILBIS  DB  UmOT  A  U  KICEBLIBO. 

Leiei  In  gros  fflels  et  les  fiieu  mignons  de  I  lemota,  rslirei  le*  penn  dea  gros  fileu,  aplatisaes4ee, 

cenpeZ'ksde  12centim.  de  lunguair,  arrondissez  les  boutai  bâtea  le  long  de  chaque  filet  iO  petitee  incisions  et 
introduîaexnn  demi-rond  de  truiïe  dans  chacune  d'elles  ;  h  mesure  que  les  filets  seront  bigarrés, marquez-les  dans 
un  plat  k  sauter  beurré,  en  les  courbant  légèrement  pour  plus  de  facilité  à  les  dresser  en  couronne.  Avec  les 
pâtures  el  les  diaira de  4  cniaeea  bien  éaerfdea,ftllaauM  farce  kqnenailasi  prenes  S  cuiBeréeado  eeti*  broe, 
à  Uquelte  v(nis  incorporez  2  cnillpri't's  de  fines  herbes  sut  truffes;  relirez  les  peaux  il<><  filets  misinons;  rha<pie 
itlet  se  trouve  naturellement  séparé  en  deux;  aplatissez  chaque  moitié,  mettez  une  couche  de  la  farce  nieu- 
tionnde  aur  nne  de  œs  moitiés  et  reoeunes-taavee  rautra.  Ijoa  Blela  einsi  priparés,  BMiyiesjea  d'une  oou- 
clie  légère  de  la  farce  qui  vous  reste  pour  leur  «Innner  à  peu  près  l.i  rrrossi-ur  d>>s  filets  liigarrés;  panea4ea 
ensuite  une  fois  sur  la  farce  el  une  fois  à  l'u-uf;  ë^^alisez-les  avec  le  plat  du  couteau,  marques- les  à  mesure  sur 
une  plaque  miooe,  en  les  eouriMnt  de  même  que  les  Qlets  bigarrés  :  places  le  reste  de  h  (hrce  daua  un  moule 
k  bordure  uni  el  bien  beurré,  pour  la  faire  |»)chcr  vingt-ciu  i  iuIduIi  s  avant  de  servir.  Au  moment,  faitea 
frire  les  liit-ls  panés  dans  du  bi'urre  clarifié;  sautez  les  autres  filets,  égoutlez  le  beurre  et  glaa!Z-li;s  avec  soin; 
démoulez  la  bordure  sur  un  plat  d'entrée,  dressez  les  fllels  en  couronne  dessus  en  les  alternant  ;  garnisses  le 
pait*  »fee  «a  ngM  •umcitre,  aauoé  d'une  eipagnek  réduite  au  Itaraet  de  liétre  Kde  euaeuf  al  Baie  m 
atauieal  «««e  une  pointe  do  oBjnaet  sartai  de  ta  même  saaos  dans  b  aauejérs. 
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737.  —  nuis  DB  Litn»  GLiCÉS  k  U  SilNT-IIDBBlT. 
Lens  les  Mets  As  SUAvrea,  relira  k*  pewn,  aptalisMs-lM  légèrnurt,  eoupas  diaqw  fliat  «n  ptr» 

tii'S  vl  cil  liiiiis,  ]^)■^rt'T  iciiv-ri  rn  tciir  (liiiinanl  lu  roriin'  <]<•  IIIpIs  di'  voîaitli',  Irnoz-Ii";  un  ppii  plus  i-finis, 
piquez  le  groK  iioul  d'une  seconde  en  lard  Irès-Un,  niarquez-Uis  dans  un  plat  à  sauter  beurré  et  foncé  de  quel- 
qtm  bardes  de  lard  ralnces,  plaen  an  milieii  m  petH  oignon  et  an  batMpMl  de  pertfl  garai ,  eeamHes  enfla 
,iv(  i  lin  iLipiiT  biMirrp.  l'iie  lienre  avant  de  servir,  inoiiillez-les  a»ec  un  peu  de  bon  Umi»,  faitra-les  |wrHr  à 
grand  Teu;  lorsque  ce  ronds  est  réduit,  mouillez-tes  de  noureau  à  moitié  de  leur  époimeur  avec  du  blond  de 
veau  et  an  peu  de  vin  de  Madère;  hiaBei-ln  cuire  doiimnent.  Dii  minutes  avant  de  «errir,  pmiiaez<!ei  à  b 
boodiedu  four,  arrosez-les  de  leur  fonds  puur  les  glacer.  D  cateaaentie!  de  bien  surveiller  les  filets  au  dernier 
momenl,  aHn  qu'ils  lté  sécheni  pas  ;  alors  dressez-les  en  CDitronnc  sur  une  bordure  Ac  farce  fnile  avi>r  les  misses 
et  'i  bécassines  entières;  coupes  les  filets  mignons  et  les  rognons  des  lièvres  en  petites  escalopes,  faites-les 
iauler  i  la  niuite  dans  da  beurra,  ijautci^eurlaniniie  ipiantité  de  imlBts  émineéaaet  une  cnillerâe  de  perail 

harlir',  t'jDultei;  le  beurre,  mouillcz-Ie?  avec  le  fonds  des  (iti  ls  bien  dégraissé,  ajoutez  un  demi-jus  de  CÎtreoet 
vei-â<:z  dans  le  puits;  servez  dans  une  saucière  une  bonne  sauce  inadère  réduite  au  fumet  de  gibier. 

738.  —  riLBTS  DR  UPCBCiO  AUX  TOHATBS. 

Levez  les  lilets  de  7  lapereaux,  battes-les  Mgènnail  après  «q  avtiir  retiré  les  peaui  ;  roahx-les  tour  à  (ont 
sur  eox-nii^niei;,  en  oanmanfant  par  le  petit  bout  jusqu'au  tcsbqnarlada  leur  longueur;  rangez-les  à  mesure 

dan*  lin  plal  à  saiitfr  avee  du  beurre  cl.iriné  ;  an  momenl  de  gervir,  saules*les;  lorsqu'ils  sont  fermes  des 
deux  eûtes,  égoullez  le  beurre  et  mouillez-les  arec  un  peu  d'espagnole  réduite  SU  fumet  de  lapereau.  Dressez  ces 
Mets  en  courann*,  le  oôld  rend  eo  haut;  sanees-ka  de  lenr  fonda;  plaçai  «n  petU  craMsm  bit  antre  chafae 

liict  et  v<-i'si'7  dnn<t  le  pitils  iiiip  piirt''e  de  tomate  réduite:  serri  z  à  pnrt  dans  une  aattdèra  dn  vdflVié  féduit 
au  fumet  de  lapereau  auquel  vous  aurez  incorporé  un  peu  de  beurre  de  piment. 

730.  —  FiLBfs  Bi  umiAu  siirris  aux  pihx»  mimn. 

Parai  14  tteU  de  lapereau,  a|il8tiaec9fr<lca  et  doublez-les  en  rejoignant  les  deu  Imnto  :  appuyez-les  très- 
légèrement  avec  le  plat  du  couteau  ;  parei*lea  régulièrement  d'égale  groMeur  et  man|aes-les  h  mesure  dans  un 
plat  à  sauter  avec  du  beurre  clnrillé;  innervez  les  rlmirs  de  8  cuisses,  piU'Z-b's  pour  en  fiiiri-  une  farce  à  la 
crème;  lorsque  celte  farce  est  tiuie,  vcrsez-la  dans  un  lunulc  à  bordure  beurré,  failes-la  pocher  au  bain- 
marie.  Quelqnes  instante  eenleaient  avant  de  servir,  ISiilea  aauler  les  filets,  ëgouttea  le  henrre,  aanws-les 

svi'c  r!i'  l'rsjia'^'nole  à  laquelle  tous  addilionite/  un  peu  de  glace  de  iriliier  cl  '2  ruilliTiVs  de  fines  lierbes  niix 
cliainpignous ;  démoulez  la  bordure  sur  le  plat  d'entrée;  dressez  les  UWls  en  couronne  dessus,  ajoutez  2  décil. 
d'eapagnnia  à  la  aaucarratantedans  la  plat  k  wnlflr:  mncas  Hgkanwnt  ka  filets  et  envoyés  le  reste  dans  un« 
Hudèfe  k  part  ;  venei  dans  Is  pnits  «n  gamitara  de  petits  diampignona. 

740. —  FILETS  DE  LiPEREtU  A  LA  SOt'BI<$e. 

[,i've7,  les  filet-!  de  5  lapereaux,  énerve 7-le~:.  ;ipl;iti*Hez-|e3  et  cnnpe?:  i  liaque  filet  transversalement  en  deux 
parties,  assaisonnez  et  faitcâ-les  roidir  un  luuiiieul  dans  lui  plat  à  sauter  avec  du  beurre;  égoultez-les  sur  un 
linge,  pares-lea  dgaleoMOt,  aaaei!s4a8  d'une  alleniande  réduite  k  laquelfo  vaos  inearpons  S  «oillarées  4s  parée 

sonliise;  Iai<'ie7,  refroidir;  p:ine/-lev  nue  fuj-i  sur  la  sau.'e,  el  une  fuis  aux  u-ufs  luttas.  Onelfpips  minutes 
avant  de  servir,  rangex-les  daiut  un  sautoir  arec  du  beurre  clarilié  au  fond,  et  faites-leur  prendre  couleur;  dres- 
ies-lea  emaile  en  caoroniis,  cl  garniasn  le  puits  aves  nne  pnrda  d'eignao  sonbise. 
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741 .  —  FILETS  DB  CBEVneuiL,  SiUCB  VENAISON. 

Ajn  MM  Anindae  deflleit  raignoM  de  chemuil:  ft  début  de  eeox-d,  eacalopes  une  noix;  afhtiaMx^he 

moiUréinent  et  parcz-lps  d'égal»  diincnjiîon  dans  la  Torme  dc.x  flli  ts  d<^  volaille,  piquez  le  grus  bout  juaqa'M 
m'ùea  arec  du  lard  lrè»4in,  |ilacez-le8  h  niesure  dans  une  terrine,  mouiUes4e>  i  couvert  arec  une  oiarinade 
cuilc,  et  laiMcz-les  en  cet  état  pendant  vingt-quatre  toirai  au  tnoîns;  dam  an  nement  pressé,  on  pent  diminuer 
ce  temps  en  mouillant  les  lilcts  avec  de  la  marinade  nn  peu  cliauili*.  l'n  quart  d'heure  avant  de  servir,  é^ttes 
Ie<i  lili-ts  fur  im  liii^-'f,  rangetles  ilitti>  un  saiitnir  avor  qiicl(nit"s  iniIlcrtV<  (l'hiiili'  d  ntid'^-lc,  |Mrtir  ii  prainl  feu  ; 
quand  iU  suul  attt-ints,  égoutlezl  liuile;  glac«2-lc»,  \erM-i  quelques  cuillerée  de  marinade  dans  le  pbl  à  sauter, 
et  piNMiei  Ml  km  chaud  pour  cnira  lebrd  et  glacer  les  fllets  le  pins  vifement  possible.  Au  momenl  de  ser- 
vir, ét:iunii/-!i-N  ;  11- nuirl^  doit  nloi-'i  tiMiiviT  ri'ilnil  ,'i  f.'!act';  iii'<ittlli-/ 1rs  li!i-is  avec  {[iii'huics  ctiillcrées  seule- 
ment de  sauce  veuaison  ;  dressez -les  en  couruune  avec  un  croûton  glac«i  entre  chaque  liiet;  versez  dans  le  puits 
me  gainilufe  de  pelitt  oonuchoos  tooraés  en  boule  et  blanchb;  sauces  légèreaiciit  atwc  h  saoeo  vcoaisoa  at 
en«o|ef  le  surplus  I  psrt. 

7iS.—  FIURS  DB  8A1I«UBB  A  U  PAHPHIU. 

Parez  6  filets  mignons  de  sanglier,  coupez-les  transversalement  un  peu  en  biais,  aplatissez  chaque  partie, 
et  parez-les  <'n  leur  donnant  la  forme  d'une  petite  eiMelette  ;  piquez  le  pros  hoiit  d'une  seconde,  placez-les  dans 
uu  plat  de  terre,  arrosez-les  avec  un  peu  de  vinaigre  et  vin  blaiK,  ajoutez  sel,  poivre,  oignons,  carotte»  ëmin- 
eën,  persil  eu  bninebe,  thym,  ronaurin,  aauge  et  gienièrre:  Mssei^ss  nariner  pendant  «iagUi|natn  lienrss  «n 

les  i  rliim  iiaiil  dr  li  ni|is  l'ii  Irinps.  l'iif  li.  iii  e  un  quart  avant  de  servir,  maniue/  les  datn  un  plat  ;i  «auter  foncé 
de  laid,  uiuuillcz-les  à  moitié  avec  de  bon  fonds  de  braise  et  quelques  cuillerées  de  leur  marinade;  couvrez-les 
d'un  papier  et  biaaes-les  culn  pondant  une  heure  ;  dts  qu'ils  sont  tendiw,  ranges-les  dans  un  autre  sautoir, 
passes  et  dé§rai!»sez  leur  fonds,  ajoutez-lui  3  décil.  de  sauce  romaine  et  2  cuillerées  de  gekte  de  groseille;  aus- 
sitôt cellen»  Tondue,  droiaei  les  Olets  en  cwironne  sur  an  petit  fond  en  farce,  en  ks  alternant  avec  des  croû- 
tons de  pain  friu  an  aaindattx;  qoutet  une  pointa  de  cayanao  à  II  innée.  Hasqneten  trMégèrement  bs  fileta 
et  aéras  le  surplus  dana  une  aaueibra  i  paît. 

743.  —  FILETS  Dli  POISSON. 

Une  partie  des  formules  décrites  ci-«lessous  s'appliquent  à  presque  toutes  les  variété»  de  poissons  desqueU 
on  «nploie  ko  flieto.  Mous  ne  meolionnons  l  chaque  espèce  que  te  mode  de  pi^poration  b  plus  conHnuninwnt 

appliqué.  Maison  peut  varier  li'  ji^enre  en  les  Irnit-mt  d'après  les  priiiripes  des  formules  appliquées  SUS diM» 
rentes  espèces  et  ajanl  quelques  rapports  entre  elles.  Leslilets  borl;  sontdérxils  au  chapitre  des  iliir»-if«ier« 
ehamb. 

744.  —  nuTs  DE  nom  â  l'allskam». 

Levés  kt  flieta  de  4  traitas  de 4k  SOD  grammes  chacune,  retini  ka  psaus  «t  hs  arMos  du  ventre,  cou- 
pez eli.iqiie  filet  lniiisver.<aK'uv'nt  lUi  deri\.  i  r  ipii  doniu!  10  drMiii-lilels  ipie  vous  pare?  de  !a  furmed'un  filet 
de  volaille;  faites-les  sauter  légèrement  au  beurre;  quand  ils  sont  cuits,  égouttez  ce  beurre  et  saurcz-lcs  avec 
de  ta  rauoe  allemande  bien  rëduHe,  puis  retim-les  tour  I  tour  t  l'aide  d'une  fourchette  sur  un  plafond  pour 

les  laisiH.'r  refroidir  ;  lorsiprils  sont  à  ee  imiIuI,  passez-les  dans  de  la  panure  très-One,  panez-les  ensuite  une 
seconde  fois  après  les  avoir  trempés  dans  des  œufs  battus  ;  plongez-les  au  moment  de  servir  dans  de  la  friture 
chsudo  par  moitié  à  la  fois;  la  sauce  est  ainsi  moins  susceptible  de  fuir  dans  ta  friture.  Aussitôt  de  belle  cou- 
leur, égouttes-les  sur  un  linge,  dresse/-leâ  en  couronne  sur  un  plat  d'entrée  et  gamiases  bpuitaavee  des  hari- 
cots verts  co(i[»i's  en  los.mses  pré[)ari's  d'aprè>  les  récries  ordinaires  et  fini*  an  moment  avec  une  cuillerée  de 
sauce  allemande,  uu  morceau  de  beurre,  uu  peu  de  perail  haché  et  la  moitié  d'un  jus  de  citron.  Si  les  truites 

aani  petites^  il  but  taisner  bi  Olcta  «Bltavi. 
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715.  —  FILETS  DE  TRUITE  \  LA  VÉMTIEXNE. 

Ayes  ni  truigMi  de  groMe  truile  d«  2  kil.  à  peu  près,  enlevez  ealièremenl  1m  diain  du  dot  en  passant  le 
flMtaM  tnr  b  nUiN  de  ta  truile  et  taimil  le  long  de  TarAle,  supprimez  les  peaux  et  tira  ear  ne  deux  parliee 
16  k  18  fileU  que  tous  coupez  dans  le  sens  du  fil  de  la  chair  et  les  parez  en  carrés  longs,  le.)  angles  abaUus  ; 
inarinez-l(fi  avec  Ip  jus  d'un  cilron.  sel,  ini^nonnelle  «l  persil  en  branche;  au  moment  de  servir,  cgoullez  cl 
essuyez  les  liteU,  niarquez^es  dans  un  plat  à  sauter  avec  du  bourre,  lailcs-les  partir  sur  feu  vif,  retournez-les 
^u'ita  «cnt  ftraw»  d'au  tM,  hieeei  lee  flair  de  cuire  et  dreiietJee  en  eoureme  mr  aae  berdwre  Je  Ikree 
avec  beaucoup  de  précaution  pmir  nf  pa*  lpsbrls.i>r;  garnissiv.  \c  puits  avcr.  «n  ra^oiit  irhiillre»,  mouli's  et 
qeeues  de  crevette,  saucez  avec  uue  vénitienne  réduite  à  l'essence  de  truite  et  linie  au  moment  avec  un  peu 
de  beiHTC  da  emitla  ;  aerna  de  ta  même  eince  i  put. 

740.  —  KIl.K.rs  Di-,  THIITE  A  LA  SAVVR'N. 

LafCilea  filets  «le  5  truites  de  1  kilo  à  peti  près  chacune,  retirez-leur  la  peau  et  coupez-les  e  n  deux,  ce  qui 
veuadaBM  IS  enoroeaiB;  arroiidiaBe»-1es,  aavpoadfwtaa  de  ael  An  et  paNea4ea  légtreaiMat  ao  beurre.  Ma 
qu'ils  ':nrU  r<  rnies,  cgouttcz  et  IriMiip'-jr-lcs  four  à  tour  dans  de  la  btkhaniel  biirn  n'diiiti'  à  l;ii]iii-l!e  vous  aurez 
mêlé  quelques  truffes  coupées  en  julienne  et  un  peu  de  beurre  d'écreviaae  ;  rangez-les  à  mesure  sur  une 
■pb^M  et  tenea  eele-d  sar  gtace  jnsqn'i  ce  que  ta  aaniea  aoit  biau  raffennw;  paneaJea  dora  une  fois  aur  ta 
sauce  et  une  fois  à  l'œur  ;  au  moment  de  servir,  (biles-les  frire  de  belle  couleur,  dressez-les  en  couroaoe  et 
droaea  daoa  ta  puita  une  garaUure  de  memaeroas  uncdi  au  Teloutë  al  finie  camme  pour  garnir  tas  croAles. 

747  FILRS  DS  aiUMOH  A  U.  DlUraUl. 

Letez  les  chairs  d'une  dame  de  saumon  ;  divis«z-li!s  en  15  tranches  niinoes,  en  suivant  le  fll  de  U  chair  ;  parez 
ces  tnnches  en  forme  dcfllels  de  volaille  ou  drmi-cii>ur;  faites-les  roidir  des  deux  cdléa  dans  dn  beurre  clariAé 
et  laisaei-les  refroidir.  Avec  ks  parures  des  filets,  faites  une  petite  farce  à  quenelles  très-ferme,  dans  laqueUe  vmm 
remplacerei  ta  beufte  ocdinaîre  par  dn  beurra  d'écratÎM  en  nMÏna  gnada  ^uanlité  que  d'ordinaire,  aHeiidn 
que  la  chair  du  saurn<iii  <*sl  dr^jii  très-grassp  par  ellivinArni'.  l'np  fois  la  farce  passée,  plarp/.-la  sur  la  glace  pour 
la  raffermir:  alors,  masi|ucz-«;n  les  filets  de  saumon,  et  posez-les  à  mesure  sur  le  tour  saupoudré  de  farine; 
dgalifai  btan  la  fan»  avaeta  ptat  du  eaulann:  rangea  lea  Htato  dana  nn  plat  i  sauter  taigenaant  beurré  au 
beurro  dariUé.  Huit  &  dix  minutes  avant  de  servir,  faitis-lcs  partir  tout  dour^'uii^nt  sur  feu  modéré,  afin  que 
la  farce  se  trouve  podiie  tans  prendre  oouleur.  Lorsqu'elle  est  ferme  d'un  côté,  retournez  les  filets  ;  égouttea* 
taa  aur  ana  aerfiatte  paur  ka  dreiaar  en  eonranna  aur  ta  bnrd  d'une  ciuaatada  da  ria  taiUée  trè»taaae; 
fareen  an  BUtau  une  garniture  de  queues  d'écrevisse  paréai»  HOléaa  au  ■eUMUl  avec  an  peu  de  sauce  su- 
prême et  flnta  an  beurra  d'écreTiaaea;  aervei  de  h  néoia  aawa  dana  naa  aawâèraf  gtacei  lea  fllets  al 
servez. 

7M.  —  riLBIS  DB  UUHON  A  Li  C<R1T0. 

Coupiv.  dans  un  tront  on  de  saiBMtt  14  tranches  minces  que  vous  pan-r.  en  fonne  de  filets  de  vohille; 
trempez-les  dans  des  ir  iifs  battus  avec  un  peu  de  sel  ;  sablez-les  avec  des  truffes  crues  hachées  trèe-fin;  ap- 
puyez  sur  les  truffes  avec  le  plat  d'un  couteau,  et  roarquex-les  à  mesure  dans  un  plat  à  aauler  avec  du  bearra 
darilé.  Oit  minnlea  avant  de  servir,  faîlea-ka  santar;  ralauniaa4ea  amaiHt  qua  oaa  tiala  aont  fermes  d'un 

crtU; ,  é'^'Hiittcz  le  benrre,  gl.ii  <'7-l('s,  dressez-les  en  cniironne  sur  une  bonliire  de  farce  de  merlan*!  bien  blanche 
et  pochée  au  moment:  garnissez  le  puits  avec  un  ragoût  de  laitances  de  carpe  saucé  avec  une  sauce  veloutée  a 
ta  Périgueui;  amajes  da  ta  mênM  aauoe  dana  une  aancitn. 

749.  —  FILETS  OE  TURBOT  À  LÀ  CRÈME. 

On  na  Irit  daa  lieto  qn'afae  da  palita  tuibatiaa^  «a  iaa  anièva  eomm  laa  (Mata  da  aaiaa«  futa^ 
ta  adtau  pour  taira  f^taaarkaauMtt  ta  tangdal'aiéte;  ta  peau  ae  retire  eamita.Aprtaav«irlavii«i  part  laa 
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Jfcte  d'an  w  lian  tnrtotias,  whm  leor  grwwor,  ewipCT-lM  en  long  et  pm»4e«  tm  terme  <<  litte  <e  wMfc  ; 

mpttcz-I<<!  ilnn-i  une  terrine  avec  un  peu  d'eau  et  de  sel  pour  les  ralFermir:  un  qiiart  d'hean  mnl  de  serTÏr, 
lavez  et  égouUez4«s  sur  un  linge.  Bcurrex  gmsement  un  pUil  à  nuler,  rangez  le»  Qlels  dedin,  nonlUet-lee 
ITCC  quelques  ariOeiiéM  d'eea  dlmtlm,  un  demi^iH  de  eitraa  et  1  dfail.  de  «nwdauiid  ;  bltei-ke  oniRa  dra- 
eeimnl.  Déi  qu'il»  sont  fermes,  é^outtez-les  el  réduiieileur  fowls:  dressez  tes  Qletteo  CMMWMiwinpiM; 
saucez-les  d'une  bi'cbaniel  bien  réduite,  h  laquelle  tous  >urez  taHi  le  Foods  réduit,  en  tout  ou  en  partie, 
suivant  ses  qualité  ;  dressez  dans  le  puits  une  garniture  d'huîtres  etlailuiMS;  pheei  on  petit  croûton  Trit  an 
kMTS  ealie  chaque  fiel;  aerm  vn»  sanoe  Udieniel  à  part.  Si  le  turbot  éuil  vivant,  il  faudrait  le  cuire 
entier,  rnmnie  il  rst  décrit  <'i-i1o<«ons  poiirlc^  fUeu  de biÂiMi et fe hissar  reboidir «vaut d'enleter Iw lleta. 
8ans  ce  soin,  ils  se  delurment  tro]i  ù  l;i  i  uisson. 

750.  —  FILETS  t)K  BARIU-E  A  LA  DANTZICK. 

Faites  cuire  une  wojeane  barbue  entière,  comme  il  est  d«icrit  au  cbapltre  des  retaids;  igtaUm  el  laisses» 
b  reftitidir.  Lem  ensuite  les  mets,  feinci-lear  les  peaux,  pare»les  en  «arrte  longs,  et  nngai-lM  i  neaura 

dans  un  plat  i  sauter.  Un  quart  d'heure  avant  de  servir,  cfaaulTez-les  Irès-doueenwnl  avec  du  velouté  réduilm 
vin  blanc.  Au  moment  de  servir,  dres.sez  ces  fliels  dans  une  croustade;  garnissez  W.  puits  avec  un  belle  queue 
de  langouste  esralopée  et  quelques  buitres  blanchies  et  parées;  aauocs  avec  un  bon  velouté  travaillé  au  con- 
«amuné  de  peias«i,  Hnqnai  vous  nélaaga  une  cnilleide  de  panil  hadié  et  k  jv  d'un  dlron  Midamlsr 

751 .  —  FILETS  m  <:\RKti.t:T  a  la  normande. 

Lefei  les  flicts  de  2  carrelets,  rutirez-lcur  les  peaux,  coupez  chacun  de  ces  filets  en  deux  parties,  parez- 
ba  en  deari-conr,  asaaisonnei  et  marqwnto  dmi  vn  plat  à  smterbenrrj,  ■Mdlhi4es  «vse  I  dMI.  d'en 
d'huîtres  tirée  i  riair  el  aiiiriiii  Ir  fimil^  Mi  ii  cor<''-\  njoutc/.  le  jus  (]'m\  ilfini-rilnin.  Vingt  minute*  avant  de 
servir,  poussezrles  au  four,  arrosczrles  de  temps  en  temps  avec  leur  Tonds,  alin  qu'ils  se  trouvent  glacés  au  der> 
irier  nonent;  dreases-ks  alors  en  conronne,  entoam*les  fnne  bofdnre  de  trtefctitea  qucariks  de  peisaea  et 
garnisseï le  inits  avec  une  garniture  composée  d'Inilln  s,  monlis.  qnim  s  il-  (  rovelli  s  on  d'i^revisses  et  petits 
cbampifmons;  toutes  ces  garnitures  cuites  séparément,  suivant  leurs  exigences;  saucez  avec  une  sauce  bot» 
mande  ;  masquez  légèrement  les  quencVes  de  gbce  Csodine  avec  nn  pen  de  baom  d'tofian;  aerm  le  avr^ 
pins  de  la  amoe  dana  mw  Muaière. 

TUS.  ~  flUIS  Dl  UHAIIDI  À  U  BBRTBOLR. 
Lcfce  lea  flets  de  5  belea  UnMndea,  ntiran  les  penin,  laiaaex>lea  entière  et  sMteK4es  an  lenm  :  égwtllea- 

les,  pare/  li'i  m  2"  piuts  lilds  d'i'çale  dimension;  saiirez-les  avec  une  bonne  béchamel  bien  réduite  et  à 
laquelle  vous  additionnez  3  moyennes  truffes  crues,  (pilées  avec  un  peu  de  beurre  et  passées  au  tamis  ;  Isissez 
refreidir  b  sanee  sur  les  fkis  pour  les  paner easnHe  nne  ibis  sorh  ssnee  et  nne  fins  i  ronf.  An  moasiitde 
servir,  faitif-les  frire  de  belle  couleur;  dnssez-les  en  couronne  autour  d'une  petite  croustade  garnie  avec  de 
petites  quenelles  de  merians,  légèrement  saucées  d'une  allemande  réduite  k  ressenee  de  truffes.  EuToyex  le 
aurphis  de  la  sanee  à  part. 

7IS3.  —  mm  m  sou  à  Li  MMiDOR. 

Levez  les  filets  de  4  belles  soli^s,  «  «siiyoï-lea  bien,  balti  z-lea  légèrement  ;  ctalez  sur  chacun  d'eux  une 
cooche  mince  de  farce  à  quenelles  au  beurre  d'écnvîsse;  doublez  les  fliels,  afin  que  les  dcni  Ixiuts  <()■  rejoi. 
gnent,  et  de  manière  que  la  farce  se  troute  maintenue  intérieurement;  appuyez  chaque  liiet  avec  le  plat 
du  oratean,  et  nwrqnei-les  dans  mi  aantoir  asee  du  beurre  et  le  jua  d*nn  denidUvii  ;  aanpondrsf -las  de  sel, 
poussez-les  au  four,  reiouniez-lp''  après  un  moment,  el  quand  ils  sont  nidis,  fetlrei-les  pour  li's  mettre  en 
presse  entre  deux  feuilles  de  papier  bbnc,  chargées  d'un  poids  léger;  dès  i|ttlb  aoot  froids,  parcz-lcs  d'égale 
innnt,  trcmpcs-ka  dans  de  lludle;  anupoodreiolct  de  pnnnra  tri»«flna,  «t  nngei'lea  sur  un  gifl.  Don»  mi» 
iinlaaaratdeaerfb,bile»*lesgrillerdebénecoidenrrtdna8ei-legcaoeiirM^  gsraisan  WpoitsaTeedes 
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cornit:iions  blanchis,  (émincés  et  santés  au  Iimirre  avec  un  pvu  de  ppi'sil  liarlu^  ci  glace.  Servez  à  part  une  sauce 
lartare  froide,  k  liquelle  voua  additionnez  qadquei  douuinra  de  queues  d'ccrevisse  parces  «t  coupées  ea 


Lem  bs  iiali  de  6  moyennes  »nle«,  l)aUez-les  légèrement  et  pam-les  m  les  laissant  dans  toute  leur  Ion- 
gimtr.  Prépares  unf  farce  de  merlan  très-ferme,  à  laquelle  vous  mêlez  2  trulfus  crues,  hachées  très-Gn  ; 
étalez  une  couche  mince  de  cette  farce  sur  chaque  Glel  et  roulez-les  sdr  eux-mêmes,  le  plus  gros  bout  en 
dedans,  alln  d'en  ftinner  de  petites  peiipieltes  d^dgale  grosacnr;  nagespla  deboot  aor  no  petit  plafond  gmsse- 
ment  hfiirr^.  <'n  les  appuyant  les  unes  contre  les  autres,  afin  qu'elles  ne  piii^senl  se  dérnrmer  à  la  ciiissim  : 
ainsi  rangées,  cgaliscz-lcs  en  dessus,  giacoa  et  arroscz-les  avec  du  beurre  tondu;  enlourez-les  d'une  furie 
bande  de  pspicr  benrré,  dont  Tans  sondes  l«s  deni  bonis  avec  du  repère.  Reeoavres'ks  avec  un  rond  de  papif, 

et  faites-les  euire  au  four  penrlnnt  vin;.'l-rinq  minutes,  en  les  Inimeetant  de  Innps  en  leiii|iv;  niissitiV  cui''^, 
déballez  et  i»arez-le8,  glacez-ks  légéreuient  et  dressez-les,  ainsi  debout,  en  pyramide;  saucez-les  au  pied  avec 
me  purée  de  tomate  Uen  eoraée. 


Levez  les  filets  de  S  grosses  sotes,  relires  les  pcau%,  divisez  les  filets  du  dos  en  deux  parties;  Isissesceux 
du  oMédn  ventre  entiers,  ee  qui  vous  donne  18  filets;  pares-les  également  et  bien  rfgulisn;  «wif  ««les 

dans  un  plat  à  fauter  prassemenl  Itenrré;  monillez-Ies  à  inoilié  de  leur  li.iiiteur  avec  demi  glace  et  vin  de 
Satilerne  réduit  de  moitié.  Vingt-cinq  minutes  avant  de  servir,  faites-les  paiHir  sur  le  fourneau  el  poussez  le 
ssntair  an  fitur,  pour  glacer  les  IHels  en  les  arrassat  de  tempe  en  tenpe  avec  leur  fonds;  an  moment  de  sm-ir, 
le  fonds  doit  être  rf*ilnil  et  les  liii  bien  gl.ici's  ;  alors  dresseï-ies  en  couronne  sur  une  Ixinliire  de  fan  e  de 
merlan  an  beurre  d'écrerisse;  garnissez  le  puits  avec  un  rsgoùl  composé  de  laitances  de  carpe,  foies  de 
|oti<-.  quelles  d'éorerisse  et  quelques  tntfts  dnincdss;  ssocez  avce  une  petit*  sauce  madère  réduite  è  rcssence 
de  poisson, et  flnisaa  mènent  afie  im  peu  de  beurre  d'anchoit;  enrayes  nne  sandère  I  part. 


ÏAPm  les  iilets  de  4  soles,  battcs-les  l^èrement  et  assaisonnes-lcs  ;  doubles  et  faitea-les  retanir  dans  m 

plat  à  sauter  aver  du  lieurrc;  égnutle?  et  fiiiTlssez-les  inlërieureuient  arec  une  sauce  dniclle  Irès-réduile,  i 
laquelle  vous  aurez  incorporé  à  froid 'i  cuillerées  de  farce  è  quenelles;  parcs  et  masquest-lM  d'nne  couche 
mince  de  la  même  saoee;  pancste  deux  fois,  et  ranges-Ics  sur  an  pbftmd.  Dix  minutes  avant  de  senrir, 
bileaJenr  prendre  couleur  des  deux  eAtés,  dans  un  p1.it  à  santer,  avec  du  beurre  clarifié;  dress4^z-les  en 
covnnne:  garnisses  le  puits  avec  un  ragot'it  de  truffes,  cliampignons  et  petites  quenelles  nu'-lcs  ensemble  et 
saucés  avec  un  velouté  réduit  è  l'essence  de  poisson.  On  pane  aussi  ces  Glets  su  beurre  seulement,  [tour  leur 
Mrs  prendra  oonienr  sur  le  gril  recouvert  d'un  papier  buiU;  mais  il  arrive  qudqnefois  que  la  MuoeAiit,  ce  qui 
nuit  naturellement  i  la  pfafsionfloiie  et  à  la  bonté  de  cette  entrée. 

787.  —  FILETS  DB  SOLE  à  LL  BAODIIf . 

Bsbillei  3 belles  soles,  suppfimes>hnr  la  téte,  la  queue  et  la  partie  du  ventre:  ineltes-les  pendant  deux 

heures  dans  une  (eirine  aver  un  peu  d'e.iu  e|  'J  poiguées  do  ad;  essnyez-les  ensuite  cl  marquez-les  dans  un 
plat  à  sauter  beurré,  avec  5  décil.  d\;3U,  2  jus  de  citron,  sel  et  persil  eu  brandies;  lorsque  les  soles  scri>;it 
enitee,  égouUei-les  sur  un  lii^  «t  laimesolss  refroidir;  ratiret  Isa  peaux  et  laves  les  IleU;  divises  ceux  du 
dos  en  deux  parties,  laissez  ceux  du  ventre  entiei-s;  |»arcï-ioS  tOUS  en  forme  de  filets  de  volaille,  et  nias- 
quez4etf  d'un  côté  seulement,  avec  de  la  farce  de  merlans  au  beurre  d'écrevisse,  et  raugcz-les  à  mesure  dans 
un  plat  h  ssuter  beurré,  le  côté  do  h  Ibrse  en  dessns;  bumectei  cette  bree  svec  un  peu  de  blanc  d'a>uf,  pour 
décorer  le  gros  bruit  de  chaque  iilet  avec  une  jolie  rosace  de  truffe;  bumeciezles  avec  du  beurre  fondu  et 
eouvresries  d'un  rond  de  pqîer  beurré.  Dix  minutes  avant  de  servir,  poussez  le  plst  à  sauter  au  Ibur,  ponr 


petits  déi. 


7M.  —  PILBTS  DB  SOLE  k  U  SUlfON. 


755. —  FILETS  DE  SOLE  GUCÉS  A  LA  TOURVU.LE. 


756.  —  riLKTS  08  SOLE  Jl  LA  MARÉCHALE. 


■NTIlée»  CBAOtBS  *r  CARRITOIie».  SOS 

chaHffiT  h  bm  et  Im  lileto;  mm  ama  préparé  un  fcad  «d  pil*  ft  dresser;  rsoTmes-ls  tnr  le  plat  et 

|tiqiio7  nu  milieu  une  petite  coupe  en  rii  ou  en  pain,  l.iillép  avec  jroûl  ol  l  i-  n  ninsdliili'i' ,  iln  s^i  z  1rs  lUi  is  i  n 
couronne  sur  le  fond  autour  de  la  coupe;  garnisses  oeUe-ct  avec  de  peliles  quenelles  et  des  truiïes  tournées 
en  ettres:  saiiom  très^Iéiièfeneot  las  ^mmIm  et  les  Uleto  afseime  SMwe  Mprtme,  k  laquelb  tom  anrec 
.niUiiiioiHif'  (lu  consomma!  de  poiasan  pendant  h  réduction,  et,  ea  dernier  Iku»  un  pcn  de  bcim  de  piment, 
herriade  la  nième  sauce  dans  une  aaudire. 

7M.  —  nuns  DB  80LB  À  LA  TllITIBNHB. 
Levez  lesHIctsde  5  belles  suies,  liaiiez-li  s  !('|;rn-i>ifni,  sale/,  cl  doulilez-lcs  en  joipiiniit  (IlUt  boula  r-on 
SUff  l'autre;  appujei-les  fortemeut  avec  le  plal  du  couteau,  parez  les  de  Tornie  éjpile  cl  uianpii'Z-les  à  masure 
dans  un  pbtft  snnler  lienrré:littmeclei>hs  en  deasnsavec  du  beurre  iîNidnelaionillea-lesBnquartdelcarbau- 
tenr  arec  de  Tenu  d'huitres  et  moitié  vjn  blanc;  couvrez-les  d'un  rond  de  papier  el  faites-les  p.irlir  sur  un  feu 
fif  on  au  fuur.  lAtnqu'ili  sont  cuils,  cgoulles-lessur  un  linge  blanc  et  di«sae»les  auseitèl  en  couronne  sur  une 
petite  eronatade  en  psin  ;  nsUei  une  petite  escalope  de  tnilfc  noire  entre  ebafue  filet  ;  garnisses  le  puite  am 
des  queues  de  crevette  d'abord,  et  lui  petit  bouquet  de  truffe  ensuite;  sauces  aculemcnt  les  creveiieg  avec 
quelques  cuillerées  de  Rauce  normande  finie  a>ec  une  pointe  de  cayenne  et  beurre  de  liomard  ;  mftiez  linéiques 
cuilkrées  du  surplus  de  la  saurc  avec  te  fomls  de  la  cuis»un  réduit  en  diiiii-glace  ;  finissez  le  avec  un  peiil 
beone  msitre-d'b4tel;  asneex  Ugèfenmt  les  lleta  et  cnn^  l'autre  partie  de  aanco  dans  «ne  MMiii».  On 
rein|>lnce  iiissi  les  queues  de  creveitc  par  des  queues  d'écreriase,  deeeaedopeadebonardtdea  bntirea,  des 
tuuulc»  ou  des  cliauipignona. 

759.  —  FILETS  DE  M£RL\M  A  LA  GIOBERTI. 

Leva  lea  fflets  de  8  moyens  merlana  bien  Drais,  retires  tes  peaux  ainsi  que  les  arêtes  du  ventre;  parez 

tous  les  âlets  de  mime  forme  et  dimension,  masquez-les  ii  cru  avec  udu  sauce  aux  huitre^i  très-serrec,  a 
laquelle  von»  aurez  incor])orc  au  di/rnier  moment  deux  IrulTes  lil.inelies  du  l'iémunt  pilées  et  passi'-cs  au  t.iniis 
avec  un  pelit  beurre  d'anchois;  placez  les  iilels  sur  glace  pour  laisser  ralTermir  la  sauce  ;  arrondissez-les  bien, 
paases-ks  ensuite  dans  de  la  panure  trMIne,  puia  daoe  une  endette  battue  avee  un  peu  de  eel  et  betyre» 
pour  les  paner  une  seconde  Toi-;.  Itiv  minutes  avant  di-  servir,  r;\ih-s-leur  prendre  roulcur  dans  un  nl.ifniid  à 
rebords  avec  du  beurre  clarilié;  quand  ils  sont  à  point,  l'-jjoutlez-les  sur  un  lin^e  et  dressci'les  en  couronne 
■ur  un  petit  fend  de  pâle  à  foncer  cuitn;  giacesJea  légèrement»  empiiascs  le  puits  «fee  une  gtmifaire  de  * 
moules  à  la  p  uletie  et  d'buiti-cs  mébngdei  ensemble,  à  hqndto  tous  amalgiuiei  en  dernier  lien  une  trnflb 
blanche  coupée  en  pelila  d^is. 

760.  —  FfLBTS  M  HBKUV  ▲  U  D*<HILÉAIt8. 

Levez  les  Iilels  île  10  innypn-;  nierl  iiis  lii.-n  frais,  relirez  les  iK-aux  ;  parez  les  16  plus  beaux  rn  forme  de 
filets  de  volaille,  en  les  lenani  un  peu  plus  épxis  el  moins  poinlus;  saupoudreZ'Ies  de  sel  el  lais^z  les  se  res- 
■ayer  entre  dem  lingea.  Avee  les  Ûlets  restanta  et  lea  parures  de  oeni-ci,  hitea  une  ranse  i  qucnelhe  au 
beurre  d'i-i  revisse,  aver  laqm  lle  vous  formez  une  trentaine  de  |>eliles  quenelles  moulées  dans  des  cuilliTs  )t 
calé,  el  posées  à  mesure  sur  le  fond  d'uu  pelit  sautoir  beurré.  Avec  le  reste  du  la  hv<x,  emplissez  un  luoulc  & 
bordure  uni ,  beurré  et  décoré  avee  dpa  tralTes.  Une  demiJieure  avant  d'envoyer,  poches  b  bordure  an  bain» 
marie.  .Marquez  les  Iilels  dan.s  un  ptali  sauter  beurré,  u>onille/-lcs  iivecqutfainescuiNeréae  de  consommé  de 
poisson  et  le  jus  d'un  cilron.  Dix  minules  avant  de  stirrir,  laites-les  partir  vivement  fur  un  fourneau  ardent; 
bmqn'ilasoni  cuits  et  le  rond»  tombé  à  glace,  moailhO'Iet  avee  du  vdoulé  travaillé  à  l'essence  de  poisson  el 
Uni  avec  un  morceau  de  beurre  d'écrerîsee;  kfeqne  les  Ulelstont  bien  imbibés  de  sauce,  déumulez  la  bordure 
sur  le  plat  d'entrée  el  dressez  les  Iilels  dessus  en  wnironne  ;  pneliet  les  petites  quenelles,  placez-les  dans  iu  plal 
i  sauter  où  étaieul  les  Iilels,  avec  aulanl  du  petits  cbampignoos  cl  du  queues  d'écrcvisse  parées;  saucez  celle 
gstniinre  avee  h  aauee  mentionnée  plus  bat  «t  fersei>4a  dans  h»  puila  de  l'enirée.  Serves  lewrplus  deh 
tanwèpitfU 
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761.  —  nuns  m  hehuui  ih  nnumu. 

I^falmflfeu  ik7aMriuB,rMiralwpeanet  paf«i4weBfnw  coopes  htpanimca 

p<rUl8  aTFC  'i  oti  '  tnifTfs  et  une  ilir^-iiiie  champignons  rml9.  :  icnn  rpt  nppnroil  dp  cM^.  Placez 
un  sautoir  sur  le  leu  avec  100  gr.  de  beurre,  4  échalotes  hachées  et  bien  prt^s&ées,  5  cuillerées  de  champi- 
giHHiscnHaaiieoaillerëede|Mnilépl«iiieBlhacbé,  «d,  pahre  et  imirad«  :1e  tint  test  Men  femm,  aiMi- 
Lioiinez  les  iJliffes,  champignons  et  poissons  en  petits  dés;  une  minute  après,  l|)enlcz  les  Tilets  de  ineriaa  et 
2  cuilk-ré<>s  de  velouté;  lorsque  les  filets  sont  presque  cuils,  versez  le  tout  sur  un  plat  et  bissez  refroidir; 
mettez  ensuite  cha(|ue  filet  masqué  de  cet  appareil  aar  une  double  feuiHe  d«  papier  huilée  et  taillée  en  cu-ur; 
plissez  les  contours  comme  pour  In  eAtdeHet  de  tcmi  en  papOhMM  et  eaiaei4et  d«  Bèiiie  monent,  wit  aar 
Je  gril.  Mit  tu  ftnur  moddré. 

762.  —  ni  in-;  i)K  iioir.ET  a  i.\  nki  -^on. 

Levez  les  tilols  de  10  beaux  rougets  bien  frais,  re  qui  doit  vous  en  donner  'iO  ;  parez-les  sans  retirer  les 
peant,  aiarqiie»lea  dans  an  grand  plat  it  sauter  avec  du  beam,  sanpaNdNaJc*  de  ael  et  arrose»'!*»  de  beurre 

fondu,  rinij  à  siv  minutes  avant  tle  ■^•■rvir,  plni  r/  !c  sniilnir  «iir  fm  vif  ;iliit  ili'  pix  lirr  Ir-;  (lli'l-;-,  ■;i(i'>t  qu'ils  sont 
fermes,  dres!tfZ/-les  en  couronne,  le  cùlé  rouge  m  de-sus,  sur  un  plat  d'entrit-,  dont  le  fond  est  couvert  d'une 
alwisse  m  pite  i  foneer  cuite;  dress«4m  avm  prêcantion  afin  de  ne  pas  les  briser;  garnissez  le  pnils  avec  des 
pelîlapois  nouveaux  blanchis  à  la  minute  ihu-  I Uu  de  si>l  et  saules  ensuite  hors  du  feu  avec  un  peu  de  beurre 
fln  ;  servez  dans  une  saucière  du  beurre  fonilu  auquel  vous  aurei  mébS  une  cuillerée  de  feuiUes  de  fenouil  hachées 
UréS'Iin,  une  pointe  de  cayenne  et  un  demi-]us  de  citron. 

703.  —  FILKTS  I)K  RnKJKT   Vl    SI  ITU'.MK. 

Tarez  16  bSMX  flbis  de  rouget  et  d'égale  forme;  marquez-Ws  à  mesure  dans  un  plat  i  sauter  avec  beurre 
«t  ad;  ■MtMs  Isa  Gaies  de  cdté;  tira  um  bonne  essence  avec  ka  eareaaaea  et  arêtes,  auxquelles  tous 

ajoutez  quelques  (uirun-s  de  trufles  et  champignons  ;  passez  à  la  serviette,  nuMez-la  avec  4  diVil.  de  sauce 
saprènte  et  rédulaei  d'un  tiers  ;  &  ce  point,  additionnt-z-lui  une  liaison  de  2  jaunes  et  paaaea  i  l'cUunine.  An 
nomeot  de  aervir,  biles  sauter  les  lllets,  égouttes  le  beurre  et  dressesJes  en  couronne  snr  mie  ciwHtads 
deralaillëe;  aaucez  1<  ;:rri'uu-nt  les  UU-is;  \>hn  )  /.  entre  chacun  d'eux  un  petit  croûton  mince,  frit  au  beurra  à  la 

niiniile;  i;,iriii--se/,  le  piiil>  avec  une  eiiiiin  île  Inifles  >aurée  avee  la  sauee  nieiitinniiée  plus  haut;  envoyCiln 
rcslu  du  ia  sauce  à  part,  aptes  lui  aum  im  «i  [loii:  les  loies  de  rouget  eiiils,  piles  ut  (lassés  au  lauiis. 

70i.  —  KiLKrs  iiK  (,n<)M>i-\  a  i.'^icossvist;. 

Levez  les  filets  de  7  moyens  grondins,  relirez  les  peaux  et  aplatissec-ks  tant  soit  peu  ;  parez-les  en 
detni-cœur  sur  taoïa  leur  dimension:  saupoadrea-ks  de  sel  fln,  ronIn-teB  dana  d«  la  farine,  puis  danaune 
«NBektle  battue,  pour  Ica  rouler  avee  de  la  panure  liratdie.  Ut  niautea  avant  de  aervir,  liytes*leur  prendre 

couleur  dans  im  plit  it  sauter  avec  du  beurre  clarilié;  é^'oiilh  /.  et  dn  sse/  li  s  eti  l 'iiirnniie  sur  un  plat  d'euinV; 
versez  au  milieu  une  purée  d'épinaids  un  peu  ferme;  servez  eu  utèmu  leuqis  du  beurre  Irais  sur  une  assielle 
à  part. 

765.  —  rlLBTS  DB  GRONDIN  A  L'ITAUEHNB. 

Levez  les  lllets  de  7 moyens  •^'rnmlins:  reiircz-Ieur  les  peanv  et  1rs  ;irèle~  :  p:ire7-los  de  nii^nip  prandenr  et 
marinex-les  avec  sel,  poivre,  huile,  ix'rsil  eu  branches,  oignons  éminces  ei  le  qtiarl  d'une  gousse  d'ail  écrasée. 
Un  quart  d'heure  avant  de  scrrir.  rrssavabien  les  ItMs  sur  un  Rngp,  farinra-lcs  des  deux  côtés  et  failM-lcs 
ftira  dans  du  beurre  dariAd  sans  leur  laisser  prendre  beanonap  de  cniili  iir;  lorsqu'ils  seront  cuits,  é^l)utlez- 
les  sarnn  linue.  dres>^ez-les  en  coiirt^mue,  snuc4'Z-1es  avec  une  sauce  italienne  blauelie  ;  mettez  ini  petit  croùlon 
frit  et  ginre  entre  chacun  d'eux;  (.'irnissez  le  puiU  avec  des  tharopignons  que  vous  aurez  éminces  et  sautéa 
pendant  quelques  minulea  avec  beurre,  huile,  perui  bacbé,  9  Olets  d'andiois  piUs,  ad,  poirre  et  S  enillerécs 
de  glace;  sarvea  une  aauee  italienne  à  part. 
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766.  —  FILETS  DE  MAQUEREAU  A  LA  CRÈME  D'aSCHOIS. 

I^rez  les  filets  de  6  beaux  maquereaux,  àinatiAe»  en  deux  partie»^par  le  milieu,  parez-les  en  deau-cmar, 
mariiiez4e8  arec  un  peu  d'huile,  sel  et  poirre;  Mt«a  «ne  grande  cmn  en  Ibrt  papier,  de  feimeKMwet carrée, 

plMCS-h  CONite  tnr  un  plafond  ;  ran);i-7.  «it'Juns  les  fili-ts  de  maquereau  à  plat,  appuyée*  sur  le  cMé  des  peaux  ; 
faitos-lis  ruire  an  four  rbniul  pniidnni  dix  niinulei^  ;  ftilevez  le»  flletu  tin  à  un  sans  dctarlu'r  les  pcnux  nil.-irlit>e«i 
par  la  cuisson  contre  le  loud  ûv  lu  caisse,  et  dressez-les  en  courenue  sur  le  bord  d'une  cruusudi!;  garniseicz  le 
imito  avec  dm  petite  queue  de  hoimnl  eacdopée  et  les  bitanees  dce  ■Mquereani  qne  vous  aorex  btancUei  et 
OOUpées  en  deux;  glac4^  Irgèrf^mi'nl  l-'*  lll.'ls;  s.iiin-/  Ir  r.i-'>n!  .ivor  iim^  ?nur<>  BiVlmmi'l  n^iluiln,  saiM  aelt  k 
iMpidle  rona  inoorpens  «o  noment  200  gr.  de  beurre  d'anchois  ;  aerrea  de  la  oiAme  sauce  à  parL 

767.  —  FILETS  DB  riTB  A  I.A  8CIPI0N. 
Lpvpt  le«  filets  de  S  hi']\i'>  viv("i,  n-lin'/.  les  peant,  part'z-les,  battez-les  et  ramenez  les  deux  bouts  l'ini 
sur  l'autre;  appojes-lea  de  nouveau  avec  le  couteau  et  uiarquez-les  à  mesure  dans  un  grand  plat  à  sauter 
bevrré;  oioainei^les  «m  «m  cailkrfe  ie  coneemné  el  m  denu-jna  de  cMno,  Utea-iea  partir  sur  fiM  peur 

1m  biieer  toidir  di^s  deux  côtés;  mftli'/.-liN  lYfrnidir  m  presse;  lavez  les  tètes  et  arêtes  des  poissons  à  l'eau 
Chmde  et  tirez-cn  une  bonne  essence  ;  passez  et  rëduisez-la  avec  5  déciL  d'espagnole  ;  ajoutez  une  pointe  de 
poivre  de  Csyenne  et  peaaa-la  à  rétamioe:  parei  ensuite  la»  fileta  et  rancea-lea  dans  un  plat  k  sauter  peur 
les  rliaiilfi  r  tout  doucement  avec  de  la  sauee  décrite  plus  haut;  pocbez  les  petites  quenelles,  é|(0uttes  et 
pla(  <v-l>  d»n<(  une  petite  casserole  pour  les  saurer  et  les  rouler  dans  quelques  ruillerées  de  la  même  aauoe.  Il 
laquelle  vous  iidditioiinez  un  morceau  de  beurre  de  homard  ou  d'écreriaee.  Maintenant,  dressez  les  fileta  en 
ceuranne  sur  le  berd  d'une  croustade  ;  sancei-ies  i^gèremenl  et  verses  hs  queucMes  dans  le  puita.  Ranga  au 
{lird  d.'  I  l  rri)ii-^i:<dr  uni-  ctiaitir  dr-  rroûtons  parés  eo  fiMmie  de  gNsses  eiUves  et  firils  an  moment  au  beurre 
darilié  ;  envoyez  k  surplus  de  la  sauce  en  saucière. 

768.  —  riLEIS  DB  MULBT  A  L*ITAUB!IHB. 

Le?  niiili  f<!  noiirri-i  d:ins  les  bas- fonds  conservent  soutent  un  pont  de  vase  trés  pninoncj- ;  mais  reux 
qui  vivent  dans  les  grandes  eaux  ont  une  chair  d'un  goùl  délicat  qui  permet  de  l  unployer  pour  tilul«. 
Levei  les flictt  de 4  beswi mulets  en  de  •  «ojens;  retireB  be  peaux«  €onpa»>tas  trsnsverssiement  par  la 
milieu,  parau^M  détentes  leurs  petites  arêtes  et  d'égale  forme  :  me(tes*les  dans  une  terrine  avei  me  |><>ignëe 
de  sol  et  un  peu  d'eau  pour  les  laisser  macérer  pendant  une  heure;  égoutlez  et  ressuyez-les  entre  <leuv  linges: 
laites  revenir  au  beurre  4  échalotes  bâchées  dans  un  pbl  k  aauter  ;  dès  qu'elle:»  sont  blondes,  additionnez-leur 
S  odllefées  de  dhampignana  badiés  et  une  de  persil;  paaseselee  quelques  minutes  ensemble  :  rangez  les  IHets 
sur  ces  fines  herbes,  saupoudrez-les  d'un  peu  de  sel,  poivre  et  mu<«ide,  et  laissez-les  cuire  dans  cet  assaison- 
nement ;  des  qu'ils  seront  fermée  d'un  càié,  retournez-les  de  l'autre  ;  en  dernier  lieu,  dressez-les  en  couronne 
•ur  un  plat,  au  fond  dnqnd  vous  auret  pheé  une  petite  couebe  de  brce  faite  avete  bs  parures  d«o  dbts; 
égouUez  le  beurre  des  fines  herbes,  élendez-tes  avec  2  cuiller«M  S  d'oijiaguôle  au  vin  ;  réduisez  vivement  avec 
ensemble,  finisses  avec  une  liaison  de  1  jaunes  d'œufs  lA,  masquez-en  1rs  lUels  dressés  sur  plat  ;  semez  deasna 
aie  pincée  de  mfe  de  pain  et  pouiae»-!»  au  Ibur  vif  pour  be  Aire  ffutbiar  superflebleuMM:  arrivés  k  oe 
point,  retira  b  benne,  versez  dans  b  puits  une  gamilim  de  petits  champignons  bien  bhnes  et  masqna'ba 
légèrement  avec  une  sauce  italienne  dont  vous  envoyci  b  surplus  4  port. 

769.  —  riLSTS  DB  P0I880N-HIBONDEU.B  À  L'iSPAfiROLX. 

Levez  les  filets  d'un  ou  deux  do  eee  poissons,  en  commençant  par  b  milieu,  comme  pour  bs  flbts  do 

sole;  supprimez  les  peaux,  bitlez-l'^s  tant  «oit  peu  et  parez-les  de  forme  oblongue.  Les  lilels  du  dos  peuvent 
être  coupés  eu  deux  sur  leur  épaisseur,  alin  de  n'être  pas  plus  épais  que  les  autres.  Marquez-les  dans  un  plat  à 
MtcrbeuRé  en  ha  saupoudrant  «vwael  et  poivre.  An  moment  do  servir,  mouBbtibs  «v«o  un  demi-verre  do 


Digitized  by  Google 


268 


COItlRB  CLAtSIQOI. 


Tin  r!c  MnilfTi"  fit  «ne  cuilirrce  de  glace;  Taites-les  partir  à  grand  fou  jusqu'à  n'duction  complèlr  ;  cgoiillez  h 
beurra  et  inouilks  les  Glisla  tmc  une  boDne  sauc«  espgnole  réduilf  au  vin;  <li>nnez  un  seul  bouillon  ei  redrez- 
les  du  Feu;  ajoatei  an  petit  beurra  4**ndiob  daiu  lequel  tous  incorporez  et  pMàei  eMeabkS  «u  S  gonnee 
il'nil  lilandiieg  à  fond;  dressez  les  filets  en  couronne,  passez  la  sauce  à  l'élainine  ut  |>lac4>z  UD  petit cruù(un  Trit 
à  riiiiite  entre  chaqiip  fticl.  Vous  aurez  farci  une  trentaine  de  belles  olives  avce  de  la  farce  cnie,  après  h  s  in  oir 
Manchies  cl  pociiéfii  dans  un  peu  de  sauce  daire  sans  ébuUilion;  égoullez  et  dressez-les  dans  le  puits  ;  ïiias* 
quea-les  l^èraBcnt  atee  lé  lauee  prëpuvfe;  tnfojm  le  aorpiiis  k  ptrL 

7"Î0.  —  KILKTS  bE  CABII.LVl'D  A  LA  MALTAISK. 

Après  avoir  liabillc  un  moyen  cabillaud,  supprimez  la  lëlc,  ouvrez-le  par  le  ventre  pour  lui  retirer  l  arète 
et  aéiifrer  letdeux  lllel»,  auxqneb  twib  retins  les  peaux;  plaea-lcs  dam  une  terrine  atee  demi-verre d*ean 
frnitlr  r[  quelques  puipiées  de  sel  ;  laisscz-Ies  se  mrrrrmir  pendant  deux  heures  environ  ;  ce  lenqis  rcdulé,  ('p<in- 
gez-les  bien  et  délailles-en  lii  OieU  de  la  forme  à  peu  près  de  ceux  de  volaille  :  OMrquet-les  auasitùl  dans  un 
plat  k  saalargrasaenenl  beurré  et  légèrement  saupoudré  de  sel  ;  ajoutes  un  ju»  de  dtiuii  «t  t  décH.  de  ban  oan* 
Munné:  arroset-les  tveedn  beurre  fondu  et  couvres-les  d'un  rond  d«  pipieri  alon,  pousm  le  plat  à  sauter 
au  but  pour  les  cuire,  arrosez-les  de  temps  en  temps,  k  l'aide  d'un  pinceau  qu<-  vous  tremper  dans  le  fonds. 
Quand  ils  sont  cuits,  le  mouillemcnt  doit  être  réduit  à  glace.  Saucez  légèrement  cliaque  lilet  avec  le  pinceau 
trempé  dans  un  peu  d'aOemmiide  trte-aerrée;  semés  deaeus  un  peuds  pumnre  mêlée  aveedn  parmesan  ripé; 

i*emHlPZ  le  plnl  à  «auter  au  four  t^^s-^hanI^:  clun /-Ifs  dès  qu'ils  rornmeneenl  à  friire  cr'M'ile,  ci  enfin  (ln"<se/- 
les  en  couronne  ;  garnissez  le  puits  avec  des  pommes  de  terre  nouvelles  parées  rondes  et  Unies  à  la  niaitre- 
d*lièicL  Serves  une  aanee  omltre^liétel  liéedans  une  aandère  I  part. 

771.  —  rinrrs  d'aicrekin  a  la  jahosskt. 

Levez  les  filets  de  3  aigreilns  de  moyenne  grandeur,  relirez  les  peaux  et  divisez  chaque  filet  en  trois 
parties;  pares4es  de  Ibme  éMeufue  et  metleaJea  à  mesure  dans  une  terrine  d'eaq  lirdde,  avee  deux  poignées 
de  sel:  faites  bouillir  de  Teau  bien  salée  dans  un  plat  k  sauter,  au  fond  duquel  vous  sures  di8pos«  une  isrille 
ronde.  Quatre  ou  cinq  minutes  avant  de  servir,  plonges  les  Oleis  dnlans  pour  les  poclier«  égoullez-les  aussitôt 
pour  les  dresser  en  oonronne:  garnisses  le  puits  avec  des  pointes  d'asperges  blanchies  k  il  minute  et  sautées 
an  beunre.  Serm  fc  part  mm  aaiioe  hoiandaisa,  k  laquelle  voiH  niMei  nne  cttiileide  d«  petto 

772.  —  FILETS  DE  THON  CRILLÉ.S  A  LA  PROVENÇALE. 

Ayes  un  tronçon  de  tbon  bien  frais,  dans  lequel  vous  coupez  une  quinsaine  de  lilets  d'un  centimètre  k  peu 
pris  d'épaisseur;  faites4es  dégorger  une  heure  dsns  de  l'eau  coupée  arac  du  lait;  la*«s-les  ensuit»,  é|{outles  et 
ftiles-les  blanchir  une  minute  dans  de  l'eiiu  presque  houillanle;  é|?nii(te/-lps,  (Ié<  qu'ils  rnmrni-nrent  à  se 
raJTerrair,  essuyez-les  avec  soin  et  rangez-les  dans  un  plat;  marinez-les  avec  du  sel,  un  demi-verre  d'huiln 
d'olivo ,  nue  feuiHe  de  laurier  cl  quelques  feuilles  ds  persil  :  roules  bien  les  fliels  dans  cet  assaisennement  et' 
Ibiles-les  uiacériT  une  heurr.  Dix  minuit  s  nvant  de  sen-ir,  rangez-les  sur  un  gril  cIiaufTé  et  huilé  et  faites-les 
griller  à  feu  nf  ;  glac«s*les  pendant  leur  cuisson  ;  aussitôt  cuits,  dres8es*les  en  couronne  garnisses  le  pniis 
«fue  de  peliu  fands  d'arlloiianu  entien,  breia  ans  Inm  beriws  «(  ghem  an  anr.  Enrayes  k  part  mw  sauce 
tomate  peu  liée,  mab  bien  eonée. 

173.  —  FiUns  DB  BROCHET  A  L'ABUQinif  (PM(aB*7B). 
Levés  les  Slets  de  S  petita  brediels,  rrtiret  ks  psaus,  lwtte»les  l^èwment  et  coopei-lM  sn  travers; 

parc/.-les  en  forriic  t\r  denii-cn'ur;  placez  les  C  plus  grOS  dans  un  petit  plat  à  sauler  avec  du  heurre  clariflé; 
farinea-en  12  et  treuii»ez-les  dans  des  œufs  battos;  vous  en  panerez  6  avec  de  la  panure  frakhe,  et  Isa. 
9  aulrea  dans  des  trulba  noim,  bâchées  trèsAn;  marquette  séparément  dans  diwt  petits  aameiifs  avee. 
do  benrre  clariflé.  Avee  ks  S  lllets  restanu  cl  ks  parores  des  premien,  Mas  ue  bnc  k  qpuMMes  trta> 
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Terme  ;  dirisez-la  en  12  parties,  et  moulez  sur  le  tour  fariné  12  petits  boudins  de  la  groneur  des  flleU 
mignon» de  volaille,  tenus  un  peu  plus  courts;  marquez-les  dans  un  plat  i  sauter  «m  dn  beurre  ciwilé. 
pour  les  lUie  poehar  an  noment.  Collet  mt  ob  plat  d'entrée  une  croustade  de  ftalo  d^k  lirile  et  pea  ^dée, 
dan*  le  genre  <nip  représente  le  dessein;  piquez  an  niilini  de  celle-ci  un  petit  montant  en  pnin,  taillt^  en  pyra- 
mide et  également  Trit;  masquez  ce  moulant  ainsi  que  l'iiitt-riuur  de  la  croustade  avec  une  légère  cuui:lie  da 
force  et  teaci  le  plat  k  la  bonche  du  km.  Dix  minvlea  avant  de  wrvir,  foilea  pedier  lea  hondiaa  ctaaaier 
les  lilets  trf's-doucemenl,  afin  qu'ils  se  déforment  le  moins  possible;  saupoiidroz-les  de  sel  liu;  dès  qu'iUscrool 
à  (wintf  ëgouUez  le  beurrt  ;  glacez  lëgèremeol  les  Ulets  Iruflës,  masquez  les  blanr^  avec  un  peu  de  aaiin- 
enprline;dr«ane>4e8  «a  eawoniiaaar  la  eronlade,  an  naetlantliHur  i  tour  un  filet  pné,  un  trofli  et  m  UancL. 
Égoutiez  lae  IS  boudins  de  force  anr  on  eouferde,  saucez-«n  6  aux.  une  ravigote  chaude  bien  verte  el  ks 
6  autres  avec  une  aaooe  au  beurre  d'ccrevisse  bien  rouge  ;  dreases-les  debout  contre  le  support  du  milieu  de  h 
croustade,  en  aliénant  les  nuances;  piques  au  milieu  un  bâtelet  garni  comme  le  dessin  le  représente.  Serves 
i  part  vne  saaoe  anprêmcaa  beurre  d'dereviaae. 

774.  —  FILETS  DE  BROCHET  A  LÀ  VÀBSOVIENNB. 

Levez  les  tllels  de  i  petits  hrorhels,  retirez-leur  les  peaux  et  divise/-les  en  deux  parties;  parez-les  de 
forme  égale;  placez-les  dans  uue  terrine  d'eau  froide  avec  2  poignées  de  sel  ;  taillez  2  poignées  dcjuiienne  avec 
la  même  «piantlld  de  carottes  et  racines  de  persil,  ajoatei  la  moitié  d'un  oignon  ;  passes  ces  légnoMS  an  bcnm 
dans  un  plat  à  sauter:  mouillez  ave.-  une  petile  essence,  tirée  avec  les  têtes  et  arêtes  des  brochet»  cl  on  verre 
de  vin  blanc  sec  de  Hongrie  ou  du  Rhin,  un  peu  de  sel,  poivre  et  une  demi-feuille  de  lauiier  ;  laissez  cuire 
osa  Ugnmes  tont  doucement;  qusnd  ils  sont  tombés  en  demi-gtace,  rangez  les  filets  dans  le  nême  aaUleir« 
eenvrea  et  faites  partir  vivement;  dès  qu'ils  Mmi  cuits,  drcasesta  en  couronne  sur  une  abaisse  de  pile  ft 
fonrer  niite:  retirez  le  laurier  de  la  parniture,  ajoutez  2(K)  gr.  de  nouilles  émincées  c«imtie  les  lr<;iiine»  ri 
bianctucs,  additionnez  i  dét  il  de  sauce  veloutée  un  peu  claire  et  un  mnn:eau  de  beurre;  incorporez  bien  ces 
élénuols  et  emplisses  te  puits  des  filets  I  saiMci  tiMégèraoMnt  cenz-^  avec  de  l'aUenm^ 
phis  dans  VM  saodère. 

T75.  —  vnxn  m  brochet  a  la  MABimtHB. 

Ayes  4  brochets  de  5  ou  600  gr.  chacun,  levés  les  filets,  supprimez  les  peaux  et  arêtes,  autant  que  pos- 
sible; ooopesdiaqae  filet  co  dam  parties  sar  le  milieu:  parez-les  tons  nnifonnes,  saupoudrez-les  de  sel  tn 

et  marquez-les  dans  un  plat  à  <;nMler  avec  du  beurre  clarifié.  Dix  minnl»^  avant  de  servir,  faiies-lcs  saute^  i  tca 
vif.  Dès  qu'ils  seront  cuits,  égouUvz  le  beurre,  additionnez  20  petits  champignons,  autant  de  queue«i  d'écre- 
«iiae  parées,  quehpaa  palitas  «{venelles  et  laitances  de  csrpe  blanehies  et  eonpées  en  deux;  'sanoss  Is  tant 
avec  un  bon  velouté  réduit  à  l  essenre  de  poir^snn,  auquel  vous  incorporez  au  dernier  moment  un  beurre 
anltn^'bétel.  Oreaaei  les  filets  en  couronne  sur  une  bordure  de  farce  préparée  k  cet  effet,  et  verses  la  gar- 
Bilwndanslepniia. 

776.  —  FILETS  DE  TAN(»B  A  L'ANGLAISE. 

Levez  les  (llets  de  8  movenites  tanches ,  retirez  lespeaOX  et  parez-les  de  fornie  oblongue  ;  saupoudrez-les 
de  sel,  farinez-les  pour  les  tremper  dans  des  jaunes  d'mila  battus  avec  sel  et  beurre  fondu ,  passez-les  dans 
de  la  panure  Uanebe,  épUses-les  avec  le  plat  du  centeaa.  Dense  minuiee  avant  de  servir,  arrasa»4es  avec  im 
benrra  fonda  et  rangez-les  sur  un  çril  huilé  et  i  hauffé;  faites-les  psrtlr  sur  une  paillasse  de  cendre  rouge  pour 
les  colorer  des  deux  oétés,  en  les  humectant  pendant  leur  cuisson;  dressez-les  en  couronne  autour  d'une  pelil* 
coupe  ;  gamiases  odle-ei  de  petites  pommes  de  tef(«  loumées  en  olives,  cuites  I  la  vapew  et  armaéea  à  Ja 
minnte  avec  un  pen  de  beurre  fondu;  serves  à  part  une  daoïi-gtaoe,  fc  bqiidfo  nos  addittenaei  le  |us  d'an 
dlran  el  m  nMiroeaa  de  beurra  an  momeot. 
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777.  —  FORS  DK  COlfGtS  À  UL  SAIMTE-MBRKHOULD. 
Lem  «ne  qnhBaine  ie  Mrtt  »er  mt  gros  trençon  é»  aaofftî  hMnAt»  Wgtwiii— t  «t  fiB»lwfcfcw 

oblonpin*;  saioz  et  raafqiiez-li's  dr  i  li-upic  rMr  nvcr  iino  ronrlie  minroile  farce  i]p  im'rUin  Irfei-fernip,  îi  laquelle 
VOUS  aurez  mêlé  2  cuillerées  de  iincs  herbes  aux  trulTes;  passez  à  mesare  le«  lîlels  dans  de  la  panure  sécba  e( 
trts-flM  ;  trerapa-ks  muite  dam  des  ours  iMttiM  et  d»  ii«afeaii  dans  de  la  pnttra.  Bix  niiraifli  avant  de  servir, 
fsiles4es  Mndans  un  plat  h  sauter  atec  du  beurre  clariflé;  égouUez-les  aussitôt  cuits  sur  un  linjE^i*  et  dres$ei- 
!es  en  couronne  sur  une  petite  abaisse  de  pâle  h  foncer,  taillée  en  anneau;  versez  dans  le  puits  une  garniture 
de  queues  de  crevette  parées,  sautées  au  beurre  au  moment  et  mouiDées  avec  une  sauce  espagnole  biea  rédatte, 
)  laquelle  voosanresadditioiiaéeo  dernier  iMunoe  peinte  de  cajnin  et  beo^  serves  «neri  le 

«eltesancekpert. 

778.  —  FiLKTs  ni:  r.KnvK  v  i.v  hégence. 

Levez  les  Qlels  de  7  petites  carpes  laitées.  relirez  les  peaux,  parez  les  lllels  unifuriueg ,  salez  et  faitee-Ies 
revenir  dans  du  beurre,  peur  les  bire  relMdir  sous  presse  qnand  ib  sont  coils.  Vides;  pleees  lee  lallanoet 
dans  uni'  trrriiir  li'i  nii  fniidr  |iniir  li's  dégorger  et  lesf^irc  !>hnrliir;  foncez  une  casserole  avez  des  lames  de 
jambon  cru,  carottes  el  oitiiKui»  éiniuccs;  melteidessns  les  télés  cl  arètea  des  carpes,  après  les  avoir  lavées 
à  Teair  chaude;  mouilles  avec  quelques  cnillApées  de  consommi;  oonvreifii  eaaaerele  «t  faites  partir  à  grand 
feu  jusqu'à  ce  (ue  le  liquide  »oil  réduit  ;  mouiUes  de  nouveau  avec  unebouleilli'  de  vin  de  Sauleme  et  un  deiù- 
litrc  de  Ixtn  consommé  Mm  sel;  ajoutez  un  bouquet  de  persil  garni  el  quelques  cbampigaous  ;  laissez  cuire 
tout  doucement  peudaul  une  demi-heure  ;  passez  ensuite  à  la  serviette,  dégraissez  el  faites  réduire  de  moitié, 
igontes  un  deaii4Ui«  d'espagnole  à  ce  fonds  et  rédntsea-ki  à  la  spatule  Jttsqu'k  ce  que  la  ssuce  ait  soqnis  la  ooOf 
slstHiice  voulue;  rinisscz-la  avec  une  pointe  de  cayenne  i  l  -v  à  ri'taniiiie  il;iiis  nu  liainmari.  I^orsque  les 
filets  de  carpe  sont  froids,  nusquez-les  d'un  coté  avec  une  couche  de  farce  à  quenelles  de  poisson  ;  poses  une 
iidie  escslope  de  truffes  sur  chacun  :  rsngex-les  ii  mesure  dans  on  plat  i  sauter  Jiennré  et  poosses-les  au  foar. 
Dès  que  la  farce  est  pocb^,  glacez  et  dresitezJes  en  couronne  sur  le  premier  gradin  d'une  double  cri»i-Uu1c  ;  sau- 
cez-les légèrement;  enloures*lc8  avec  une  bordure  de  petites  IrulTes  en  boules;  garnissez  U  croustade  supé- 
rieure avec  un  ragoût  composé  de  laitances,  petites  quenelles,  champignons  et  queues  d'éerevisse  légèrement 
sauoës  svec  la  sauce  mentionnée  ci-dessus.  Piquez  sur  le  centre  de  la  croustade  supérieure  an  hltelet  gsmi 
d'une  truffe  et  d'une  belle  ëcrerisse.  Servez  le  surplus  de  la  sauce  k  part. 

779.—  GBlTin  DB  UTMUT  AUX  FUIBS  HUUS. 

nii  h(<7'>  ni::nnn^  Mandiis  ;iver  une  dizaine  de  champignons,  quelques  truSw et  du  persil;  metlei  le  tOUl 
dans  un  plat  à  snnter  avec  100  gr.  de  beurre  et  autant  de  hird  râpé  ;  faites-les  revi  nir  doucement  iusqu'à  ce 
qu'il  n'y  ait  plus  d'bumidlté  ;  dors  mouilles  arec  un  deari-verre  de  vin  de  Sauleme,  saoulez  sel,  poivre  et  mu*> 


SOMMAiRB  DB  U  PLANCHB  N*  9. 

N*  59.  —  Pigeon*  aux  petits  pois. 

N"  (iO.  —  Pluviers  à  la  Dunianoir. 

N*  61.  —  CèleleUes  de  veau  à  ta  Dreux. 

tf*  62.  —  Grensde  de  mets  de  poularde  H  la  Rongenonl. 

G;i.  —  llls  lie  vcaii  à  la  Monlpeii»ier. 
N'  Gi-  —  Turbau  de  Qlels  de  lièvre  à  la  Fontainebleau. 
N*^  6(1.  —  Csiise  de  Ueti  de  rosget  à  Plnhute. 
N*  06.  —  ToKan-vant  à  la  Marlolèrt. 


Digitized  by  Google 


n.9. 


Digitized  by  Google 


BNTRiBI  CIAUBIS  BT  CABRITOBBS.  371 

«de;  lÙMex  réduire  de  noiiTcaii;  qiMftN>leur  enm'dc  les  meilleures  partiw  de  2  jcunMlMlwto,  dëpecët  «I 
parés;  muIm-Im  rivancot  k  grand  ftB«  jaaqu'à  ce  que  le  b«urre  «e  aë|wn;  laissez  une  nimite  hors  du  Teo, 
«Sd  de  pouvoir  égoullar  m  benire,  et  mowtttt  «ne  quelques  cuâlertM  d'aOcaïuule  ;  ranges  le»  norceaus  de 
Irananl  as  fi»d  d'une  cassi  role  (l'arj^Dl,  masquez-les  avec  les  Unes  herbes  dans  lesqudiea  fla  ont  CMi^ 

semez  dessus  une  poijçnée  de  i  liaitehire  el  tenez  la  aisserole  à  la  boiielie  du  four  pendant  vingt  nyOBlwC 
glacez  la  surface  et  servez.  Envoyez  i  pari  une  saïu  ién:  de  velouté  travaille  à  l'ei^iMUice  de  gibier. 

780.  —  GRATIN  DR  Hl-CVSSINE   V  I.V  FAIVET. 

Désossez  14  bécassincii,  farcibsez-les  avec  un  peu  de  Tarce  à  gralia,  à  laquelle  vous  aurez  mêlé  3  IruffiM 
hachées;  reployez  les  p4>aux  «ir  la  Aroa,  pour  leur  faire  prendre  leur  forme  première;  maintenei^ea 
ainsi  avec  une  baode  de  p.-ipier  beurré,  duut  tous  fixez  le  bout  avec  un  peu  de  dorure.  Les  bécassines 
ains^i  préparées,  marquez-les  dan»  un  plat  à  sanler  fdUfé  de  l.ird  el  de  grandeur  proportionuiV.  aliu  de 
les  maintenir  assez  serrées  pour  «pic  les  peaux  racaiurcissenl  le  moins  possible  à  la  cuisson  ;  recouvrez-les 
de  bande»  de  laid,  moollln-le»  we»  nn  peu  de  bon  fond»  de  braiae,  eeuvrei-le»  d'un  pépier  beurré  et  folle*» 

les  cuire  au  Four  pendant  qiinnnli'  minutes;  egoutte/-les  fusiiile,  p;in  /  li^^ji-reincuL  le  dessous  rl  dressez-les 
sur  un  jieiii  bord  de  farce  crue  à  gratin,  appliquée  sur  le  fond  d'uu  plat  d'entrée;  dres.<>uz  les  bécassines  toutes 
dumdefl  deasua,  rcatooee  «n  bMt«  BBlntanetlea  bien  atee  la  forée;  glacea-lea  rt  tenex  le  pfait  au  four  chawd 
pendant  ipn  lques  minute».  Vou»  aUTSI  retiré  les  peaux  et  les  yeux  aux  tAtes  In-rassines,  après  leur  avoir 
fait  subir  une  légère  cuisson  ;  piquez  une  piUilc  tnilVe  tournée  au  bout  de  chaque  bec,  el  une  téte  euire  chaque 
bécassine,  la  trutfe  en  haut  ;  garnissez  le  puits  avec  un  ragoût  de  crèles,  escalope:»,  foies  gras  el  cliampiguons, 
ligifapHncnt  aanoé  ave»  nne  sauce  madère  réduite  m  ftunet  de  gibier:  gbœi  le»  bécaaainea  et  le»  trulfos. 
Serves  de  h  sauce  ft  part. 

781 .  —  GRÂTIir  DE  HOIURD  A  LA  MOHTBBELIO.. 

Épluchez  les  queues  el  les  pattes  de  1  petits  homards,  para  iss  queues  en  escalopes  et  marquez-les  dans 
un  plati  sauter  beurré;  coupez  les  cbaii-s  des  pattes  et  les  parures  en  dés,  ainsi  que  quelipies  tniiïes  el  dinm- 
pignens;  saucez  avec  un  iieu  de  béchamel  bien  serrée,  et  dressez  ce  |HUii  mgoùt  en  dùiuc  sur  le  fond  d'un  plat 
d'entrée;  sanoes  légèrement  les  escalopes  de  bemard,  tenues  an  chaud  ;  dreaaes-lesea  oauronnes  soperpoeées, 
en  plaf.uit  une  lame  de  IrulTe  entre  chacune  d'i-lles  ;  il  doit  y ''ii  aveir  assiv  pour  ri'i  i>Mvi-ii-  ''nlièrement  le 
ragoul  qui  est  au  milieu  du  plat;  Klacez  la  surface  avec  un  peu  de  glace  à  latiuelle  vous  aurez  mèlu  du  beurre 
d*écrenaae,  et  mettes  gratiner  donoenteol  à  fai  bonehe  du  four,  en  glaçant  dcT  lampi  en  temps.  Au  bout 
d'un  quart  d'heure,  gamiasa  le  tour  «vec  des  huîtres  à  la  Vilicrof,  dressée»  en  couronne.  Serres  à  perl  une 
bonne  sauce  diplomate. 

78?.  —  Triuu.N  m  iiii;t<  de  ve^u  v  i.'wcftwE. 

Parez  4  beaux  filets  de  veau  ou  plus  s'ils  étaii-ul  petits,  coup<  /.-lt'<  en  biais,  alin  d'en  obteuir  14  parties 
égales,  que  vous  pares  en  forme  de  filets  de  volaille,  mais  an  |)eu  plus  gros  ;  piquez  7  de  ces  fltets  avec  du 
brétrè^UB  et  salez-les  modr-rénimt.  Préiiarez  000  gr.  de  farce  à  quenelles  de  veau  un  peu  fei  nii'.  l'.iites 
sauter  quelques  foiis  de  volaille  aux  Tines  herbes;  piles.  pa8S4>z-les  au  tamis  et  mélez-les  edauile  à  la  force, 
ainsi  que  "1  cuillerées  de  fines  herhes  aux  champignons;  foiles  une  abaisse  ronde  en  pâle  i  dresser,  de 32  oen- 
tiffl.  de  diamètre;  étalez-la  aur  nn  petit  plaibad  beurré  et  dialrihues  dmus  la  farce  en  couronne  et  en  couche 
(le  ,"  ;i  (',  1.  iiiiiii.  de  haut  :  elle  ne  d«il  arriver  qu'.\  I  ceniiui.  des  bords  de  l'abaisse;  lisse/,  relie  l'rtrn-  avec 
un  couteau  trempé  dans  du  blanc  d'uHif  ou  de  l'eau  tiède  ;  salez  un  peu  te  dessous  des  lilels.  cl  commencez  à  en 
placer  un  piqué  sur  la  force,  le  eOlé  pointu  en  haut,  en  foisant  rentrer  le  gros  bout  en  destious  de  h  force;  k 
côté  de  eelni-li,  place/.-en  un  aulrr  mm  piipié  :  il  doit  s'apimycr  sur  l<-  premier:  ctnilinui /.  ainsi  ju-ipi'à  l.*! 
fin  en  ks  alternant,  toujours  uu  piqué  el  un  siuqtle;  le  quatorzième  doit  finir  de  l'onuer  la  couronne.  Faites 
bien  entrer  la  base  des  llel»  ea  deMoiM  de  b  force  et  rabattes  le  haut  en  dadans  de  h  couronne  ;  la  force  doit 
Mre  entièrement  reeonverte  et  invisible;  arruses  les  Ikts  avec  du  benrre  fondu;  nM8quss4es  oompUement 
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a*K  iN  budat  de  brd  très-minceR  et  rntourcz-les  ans:  (iiii>lque«  bandes  de  papier  bourras,  ipie  Tow  Mmi 

rt  matntfnM!  avoc  imn  autre  liandt'  liuini'ctop  dn  donire;  placi-z  dans  le  cylindr<;  qiip  laisse  la  rniirunnc.  afin 
4e  soutenir  la  farce  inlérieureinetil,  un  coupc-pàle  de  son  calibre  ou  un  tampon  de  pain  envclopiié  datist 
AnfllM  de  papier  et  dee  bendee  de  laid  :  reeeuwei  k  leiu  avec  m  rond  èa  fort  papier  bean^  «t  ponaaMt 

an  rnitr  rliatiil  pour  l'y  laiiîM-i-  (rois  quarts  (riu-tiri-;  vi  illc/  ,'i  n-  (]m>'  le  papiiT  ne  Itrt'ilc  pns  Tlii  iniriiitcs 
•Tiiil  de  servir,  enlevez  ce  papii-r  et  le  lard,  pour  glacer  le  turban  à  plusieurs  rcprifies.  Au  monieot,  pares 
TmidiM  dea  borda  de  l'abeiaae,  qui  ne  doit  pas  dépaaaar  h  diamèlra  da  lariMa;  calevei4e8  eaaamUa  arec 
aai  eouTerde,  de  eaaaerole  que  vous  pa^cz  sous  Fabaisaii,  cl  poaaiple  aur  ud  pht  d'enirée;  relirez  li-  iMiin  <iuc 
noB  irez  mis  dans  le  cylindre;  dégraissez  bien  et  versez  dans  le  puita  noe  purée  de  marrona succulente  et  un 
pea  ferme,  que  vous  dreaaet  en  ddme.  Servez  une  espagnole  Irès-ckire  daoa  une  aauclère  i  pan.  —  La  gar- 
■Hnn  et  bi  aauce  penvcot  èire  dnngéea. 

783.  —  TViaUf  DB  FIUTS  DE  MOUTON. 

Le  lurinn  de  lleta  de  mouton  ae  prépare  td  qu'il  eat  dteit  d^daaana,  pour  celui  de  Élela  do  vean.  On 
peut  enaai  le  bireafec  dea  lilet»  de  mouton  nirtnéa  et  renplamr  kbvee  de  «eonper  délabrée  de  gibier. 

184.  —  TURBA.N  DB  FIUTS  DB  LIÈVRB  À  Li  FONTAINEBLIUi;.  (Deuin  d- tV) 

Levez  1m  61«u  de  S  jeunes  lîèTrea,  relirai  les  peaux,  coupi  z  cli  irpie  Hiet  en  deux,  un  peu  en  Liais,  apla- 
tiasez-kset  pares-les  uniforménicnt  ;  piquez-les  en  osier,  c'ei^t-à^ire  que  vous  plai  i  z  eliaque  filet  sur  lin  petit 
rouleau;  la  lardnire  doit  traverser  les  chairs  et  rentrer  <i  une  petite  distance-;  lorsque  le  premier  rang  est  bien 
iiijgulièrcnicnl  piqué,  recommencez-en  un  autre  entre  ceux-ci.  Cvnlrairement  à  la  règle ,  c'est  le  dessous  du 
pîqmge  qui  doit  être  vu.  Avec  les  oniaaea  dea  Uèvrea,  préporei  une  fiuree  à  quenallea  trèa-fenne,  à  liqudle  voue 
ajfm(f7.  drs  InifTi-s  coupées  en  petits  dés;  ilrcssu/  cette  faire  en  couronne  sur  une  abaisse  di-  pAte  à  dresser; 
placez  les  i2  lilels  piqués  dessus  k  distance  égale,  rentrez  le  bas  en  dessous  de  la  farce  et  leruiini-z  du  reste 
cenmie  il  eat  déerit  dnleama  pour  le  tarl«R  de  lllelo  de  veau,  kfti»  Tavoir  enbolld  oonvenabknieHt,  taa«- 
feau  four  pondant  trois  quarts  d'heure;  retirez  tes  bandes  de  papier,  parer  l'abaisse  de  façon  i|u'p|le  soit  invi  ■ 
eiUe  en  <l>'sso\is  dea  lileU:  enlevez  le  turban  h  l'aide  d'un  couvercle  de  casserole  et  glissez-le  sur  plat  ou  sur 
fbnd  de  pl.a .  I  l'  fend  doit  Ctre  un  peu  plus  large  que  le  diamètre  du  turban.  Verwi  dans  le  puiis  de  petites 
escalopes  que  vous  aurez  faites  avirc  ks  rognons  de  lièvre  et  quelques  IrulTcs  émincées;  démoulez  ensuite  sur 
le  centre  une  petite  liniluilr  de  farce  praliu  poi  liée  il.ins  im  nimile  à  donie  (  (tnire  les  parois  intérieures  duquel 
nias  aurez  placé  d'avance  quelques  tilels  uiignoiis  de  lièvre  bigarrés.  L'intérieur  de  ce  moule  est  empli  avec 
«a  lagoftt  do  tniffiga;  poeex  au  aomuMt  S  fihla  m^nona  pocbéa  en  anneaux  et  dcaleléa  arec  dee  kttangea  do 

langue  à  l'écarlate,  n\l  centre  desquels  on  p>'iit  lotijusirs  pl  u  i-r  belle  trulTe  pOUr  OOUrOiUiOmenl;  gfaoCS  bien 
ht  tout  et  servez  à  pari  uiie  sauce  i'érigueux  réduite  au  fumet  de  gibier. 

785.»  6UNADB  DB  FILETS  DB  POinARDI  A  U  lOUCBMONT.  (DaisliiR>ei:) 

Parez  14  beaux  llleisde  poularde,  battenJes  légèrement  avec  le  mancbe  d'un  couteau  humide:  bigarrez-en 
1  avec  dea  demt-roada  de  truffe,  el  lei  7  aulrca  atce  de  la  langue  écariate;  bitce  pocher  de  la  broe  d«  volaille 
dkas  nn  moule  à  calolte  beurré ,  an  miUea  duqad  vous  aurez  diapoaé  une  bolle  k  cobnuie  ou  groaao  carotte 
enveloppée  de  lard  pour  stTvir  de  douille  et  former  l  ylindre  au  mottle;loraqiie  celle  farce  sera  refroidie,  doniou- 
In-ta  snrune  abaisse  I  II  iiàte  à  dresser  ordinaire,  ciiile  d'avance,  parée  bien  ronde  et  évidée  dans  le  milieu; 
parcs  légèrement  la  surlace  de  la  farce  cuite  el  masquez-la  avec  une  petite  couche  de  iarce  crue;  dressez  les 
lleie  centre  oetle  force  en  pbçant  le  greo  bout  en  baa  K  biaant  rentrer  le  bout  pointu  dana  le  putta  :  benrm 
k  •Trs'iiis  (li  s  fili  Ls  avec  un  pinceau,  n  iMjuvrez-les  de  bandes  de  lard  minces  que  vous  maintenez  a\cc  quelques 
bandes  de  papier  beurrées,  ciselées  cl  soudées  avec  de  la  dorure,  à  laquelle  vous  mêlez  un  peu  de  farine; 
■ettai  dana  le  pnib  nn  cjlindro  de  la  boUe  à  cdonn^  enloaré  de  brd  ;  rognes  l'abaiaae  de  pâle,  juste  dn 
gamMre  de  b  grenade,  et  poH8ae»4a  an  four  ponr  l'y  laisser  pendant  uaa  deni-beiire;  «ous  auras  d'avanoo 
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prjftaré  une  crousude  de  riz  tris-peu  vidiM*.  dans  bgMn  (pie  représente  le  deMia«  dont  ma  «inna  taiU  la 

rn<i>  lit'  iniiiii.  ri'  ;i  iiinlcr  \'î  pi'lites  io<|iiillc*;  vous  aiiivi  préparé  une  coupe  en  fcr-liliii''  «oudi'c  sur  une 
«luiiille  malciiK-iil  iitasquée  avec  de  la  pâle  »  uouilif^  irës-iuioce.  0<>«l«lii»  ininules  avaul  de  servir,  déballez 
h  grenade,  ealefes-it  avec  rabahu  en  paaaaat  un  petit  eouverele  de  eaeeerule  en  dctwaa,  phoei-la  an 
ntilioM  de  In  cniustadi',  trriiie  ;iu  chaud  sur  lui  plat  d'enlrtf  ;  dri's?«'z  sur  lt>s  riM|uillt-s  12  tnilTi-s  lourm'fs 
roudes;  ciiruuccz  la  ilbuiUe  qui  supporte  la  coupe  dana  le  puits  de  ia  greDad«  ;  <  cttc  douille  doit  entrer  assez 
proIbndéiMDt  dans  la  cronalade  pour  m  naiiHniir  MiOdaDeiil  :  gaminei  la  cou|)c  avi^c  quvli|uet  fllett  migaona 
di'  volaille  déeorjaelpechés  au  beMrre;gPaeeKlaa  iruflbsetaanoeiUgiKiiiBatkaOlett  am  uneaaonsupi^ 
de  laquelle  WNia  cnvayei  le  aorpUn  dana  une  saueîAn. 

786.  —  TUBBAir  DB  PILETS  DB  LIXllIDB  A  LA  NORMANDB. 

Levez  les  filrl»  de  6  Krosses  limandes .  riHirei  les  peaux  et  parez-lex  de  iirëine  grandeur  ;  failes  nue  abolisse 
fn  pâle  à  nouille^,  |)ii|uez-la  avec  linf  foiirrInMle,  et  r«>upe/-la  rondi-  de  '2'2  cenliui.  di:  diatut'-lrc;  placez-la  sur 
un  petit  plalund  beurre.  Vous  préparerez  de  la  farc!  à  t|ueuclles  de  merlan  au  beurre  d'écrevisse,  à  laquelle 
Tww  additloonei  S  cnilleidea  de  Nacs  heriMS  an  ebanpignona  et  diapaaea  «ne  coaraone  m  peu  élevée  mr 
l'nliaiîise  ;  rrrouvrez  la  fa rcn  avec  des  fil-''?  «le  liinnnili'  Iri'mpûs  dans  du  beurre  fondu,  av;iiil  iIc  le-;  nn^lire 
&ur  la  farce.  Le  gros  du  fliel  doit  entrer  en  dessous  de  la  bordure  et  la  partie  supérieure  se  rcplojer  dans 
le  puila:  k*  flieta  doivent  «mb  être  appuyés  les  uns  aor  lea  anirea  d'an  c6té  seulement  ;  Inraqu'ib  Mot  placés 
dennnière  à  ce  que  l'on  n'api-raiive  plus  la  Farce,  arrosez-les  de  beurre  foiulu  et  oulourez-les  de  bandes  de 
papier  lieurré,  placez  au  milieu  un  tampon  de  pain  entouré  de  baiideH  de  lard;  recouvrez  le  tout  arec 
un  autre  rond  de  papier  beurré,  et  faites  cuire  le  turban  au  four  pendant  une  demi-lieure  ;  au  moment  do 
arrrir.  déballei-le,  nsnes  lea  boni»  de  l'abaiaae  ul  gUasea-ln  anr  an  plat  d'eatrée;  garniases  le  puila  avec 
d>N  iiuiire».  queue:,  de  creveiie ,  inifTe^s  et  cbanpignons;  sauQpt  Mgtavnienl  le  tout  aveo  une  saaoa  aor* 
mande,  et  servez  de  la  même  sauce  à  part. 

787.  —  TUBBAN  DB  POISSON  A  U  PARI8IB!tllB.  (fhirinwU.) 

Levez  les  fliets  de  7  moyens  merlans  bien  fraiii  et  d'autant  de  roB|eta ;  retirez  les  peaux  des  filets  de 
merlan  seulement,  parez  les  llli  ls  de  ceux-ci  un  peu  plus  lai^e*  que  ceux  do  IWIgel -,  avec  les  parures  et  les 
cbairs  des  2  autres  merlans,  faites  une  farce  à  quenelles  au  beurre  d'ccreviaaeet  bien  assaisonnée;  beurrez  un 
moule  i  savarin  de  18  centim.  de  diamMic,  cmpliswz*le  de  braa  et  Mlea-la  cuira  au  bain4Baria  ;  démoulai» 
la  ensuite  sur  une  abaisse  en  pAle  à  dres<!er,  tenue  nn  peu  plu*  lar^re  que  le  moule.  Cette  aliaisse  doit  iMre 
placée  sur  un  petit  plafond  beuri'é;  recouvrez  la  bonlure  avec  de  la  farce  crue,  en  lui  dounaut  un  peu  plus  de 
hauteur  qu'elle  n'en  arail  d'abord;  nagei  les  Slata  do  meilan  desani,  k  disUraee égale,  en  fliiaaiit  entrer  le 
gros  bout  t\<'»  nlels  entre  la  farce  et  l'abaisse;  reployez  le  bout  mince  en  dedans  du  cylindre.  Cela  fait,  iiiiro- 
duiarz  de  la  farce  dans  un  coniet,  et  poussez-en  des  cordons  de  l'épaiMeur  d'un  niacaroai  entre  la  jointure  de 
cbaque  Blet  da  nerlan;  aur  cette  farce,  placez  un  Met  de  rou»ei,  |><>sé  dans  le  même  Mnaque  eaux  de  merlan, 

inaia  la  partie  rouge  «a  dehora,  et  ainsi  de  suite,  jusqu'à  ce  qu'il-,  .tuieul  tous  employés  ;  sakz  légèrement  les 
filets  et  arrosez-les  avec  du  betnxe  lonilu  ;  re<  <iiivrer-le<  avec  dc>  bandes  de  l.ird  niinc«s  et  entourez-les  ds 
bandes  de  papier  beurrées  que  vous  maintenez  avec  quelquej  tours  de  licelle  ou  de  la  dorure.  Plaa-z  uu  tam- 
pon da  pain  paré  raad  et  entouré  do  papier  benné  pour  oonbler  le  puiU;  courras  le  turban  d'un  rond  de 
papier  et  failes-li'  mii  e  au  four  pendant  une  demi-binu  e.  Vous  ;iunv  ir.ivniii-e  préparé  une  timbale  de  queues 
de  Cferette  roonlées  dans  uu  petit  moule  A  dtoie,  comme  la  tiuibale  d  écrevisse  à  la  Marécliale.  Au  moment 
de  servir,  déballai  le  turban,  para  les  borda  ezcédaata  de  l'abaiaae  et  glimes^a  aor  un  pht  d'eatrée  :  retirez 
le  pain  qui  est  au  milieu  ;  enipliss4'z  le  puits  avec  une  garniture  de  petit-s  cliam[ngnoiis  pi  u  saucés  cl  renversez 
deswis  la  |»elite  timbale  de  <|Men<«i  de  crevette  ;  alors  saucez  légèrement  les  lilets  blancs  avec  de  la  sauce 
SMpréme,  et  ceux  de  rouget  et  les  queues  de  crevette  avec  de  la  même  sauce,  mats  rougie  avec  du  bourre 
d'écremae.  Eavofa  une  aancièra  i  part. 

as 
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78».  —  GRENADE  DE  LAPEREAU  A  LA  DUNE. 

Lcres  ks  6le(s  de  6  lapereaux,  pareirleg,  balles^les  Uni  soit  peu ,  coupez-les  tranTersalemenl  en  denx, 
trempez  les  10  plus  petits  moicenix  dans  des  Utnes  d'<Bub  battu  stm  un  pou  Ae  »ct,  roulei-le!i  dans  des 
iniflissliacbéeslrès-lin.cgalisei-en  les  surfaces  arec  le  plat  du  couteau  ;  betirrez  grasscmt-iit  un  iiiuulr  à  hor- 
durt'  à  fonil  rond,  dans  K-  pcnr>'  de  rriiv  i  Savarin,  un  peu  Iiaiil  :  ce  nioiilr  doit  aroir  à  [x-ii  prrs  2(1  ci  iiiiin.  de 
diamètre  ;  niaiiiltnanl,  salez  t\  ireiupuz  les  autres  lilels,  d'un  càlé  seiilcmeiil ,  dans  du  beurre  lundu  :  |hiscz> 
lei  de  ce  cAté  dam  le  moule  en  dis|Mmiit  altenativeaMiit  m  fliet  Uane  et  un  truflSi  ;  les  Mets  doivent  êln 

placés  de  niaiiièrc  à  nia«i|iHT  roiniiir-lfiiiciit  |i:ini's  du  iiimili».  Si  ci  liii-ri  l'Iait  trop  h.is.  il  fnitilrnit  coHer 
autour  quekiucs  bandes  de  papier  beurrée»  qui  sufllraiunl  pour  soutenir  le  bout  des  liiets  {>endaul  la  cuisson. 
Pinbtei  d*eaiplir  le  moule  avec  de  la  bree  è  queneHes ,  Ikite  am  les  cuisses  des  lapcfeaux,  et  I  bqaeOe  toos 
niëli*/.  <|iiet(|UM  euQIerées de  saoee  madirebien  réduite;  platcz  \v  moule  i^ur  un  petit  plafond,  poussa /  .m 
four  vif  l'i  Taillas  cniro  |w>ndanl  quarante  minolcs.  Au  moment  de  aerrir,  démoulez  la  grenade  sur  un  petit 
socle  iréâ-itas,  en  p^iiu  Tril  ou  en  riz  taillé  et  coloré  au  l'our  ;  garnisses  le  puits  arec  un  ragoAt  d'cscahi^  et 
rognens  de  lapereau  santés  aux  trufts  et  moriUea,  et  MgtaKment  sauote  tuecoM  Hueemadèra,  tnnilMe  m 
nintrt  de  lapereau;  envoyez  de  la  mi^me  sauce i  part*  Lei  caGalo|Wf  de  b  ginriUira  peaveot  6tre  rcnaplaBéM 
par  un  ragoût  à  la  Toulouse  ou  Financière. 

789.  —  KRTHiBB  DB  QIIBiml.BS. 

Les  quenelles,  lnr<inri>ii  ni'  leur  i'|>arf;ne  rien,  sont  toujours  très  distinsuiW  el  jn«li:>niriit  rsiinii'f";  par 
les  amateure.  Nous  allons  donner  une  série  de  (  elles  qui  nous  paraissent  les  plus  convenables,  sans  omettre  de 
cdles-â  lea  simple»  quenelles  an  consommé,  qui,  lorsqu'elles  sont  bien  rendues,  ont  aussi  leur  mérite.  Four 
ne  pas  être  oUigésde  nous  répéter,  nous  dirons  tout  d'abord  ipie,  n'importe  arec  quelle  espèce  de  hfce 
on  compose  len  quenelles,  elles  peuvent  toutes  subir  les  mêmes  préparations.  LhI  sauce  seule  doit  toujours 
être  eu  rapport  arec  l'espèce  des  cbairs  qui  les  constitue.  Les  quenelles  peuvent  être  dressées  en  couronne  sur 
des  easieiiilcs  au  rix,  borduna  «n  fonds  de  pfetfa;  b  |M«itun  se  sert  aimphnacot  dans  le  puib  ou  abn 
dans  une  petite  croustade  placée  au  milieu  do  l'entrée,  l'ne  manière  de  dresser  qui  K-^  rend  très-rl<'-^';)iites  esf 
celle  de  les  placer  en  oounnme  sur  le  bord  U'unu  croustade,  au  milieu  de  laquelle  ou  lixe  uue  coupe  pour 
rewToir  b  garnilnre  «n  un  croûton  de  pain  hit,  masqué  de  brceet  décoré,  anr  lequel  on  peut  piquer  quelquea 
liâtelets.  l.vA  queui-lles  ne  doivent  êtri;  |>ocbées  que  quel<|ucs  minutes  avant  de  le>  servir  ;  et  lte  attention  inllue 
beaucoup  sur  leur  quaUté.  On  les  poclie  eu  venant  dessus  du  consommé  bouillant,  ou  simplement  de  l'eau 
coBvcnafakoMiit  salée,  ce  qui  est  préférabb  au  bcwillon  médiocre.  11  bot  dnq  *  six  minutes  pour  les  atteÎBdrs 
à  bad,  en  obeeranl  que  le  liquide  doit  iHrc  au  plus  haut  degré  de  clialeur,  mais  non  bouillant  ;  il  en  but  ea 
sufllsanle  quantité  |K»ur  que  les  quenelle?  l)ai|,'nent  {irandeinent.  On  doit  les  retourner  siloi  i|ii'i  lle>.  s<inl  assez 
ralknmes  pour  être  touchées  avec  une  lourdiette;  aussitôt  pochées,  ou  les  égoulle  sur  une  scrviellc  i>our  les 
draaeer.  -~  Si  elles  ne  sont  pas  fonnrées,  on  peut,  après  qu'elles  sont  égoMIées,  les  rouler  dans  un  saoteir 
•mun  poudosanee,  ft  l'iistar  des  fileto  de  volaille. 

790.  •—  QUBNEILNS  AU  GONSOHlli  OD  BSSISCB  DE  VOLAILLE. 
Levés  les  Abu  de  8  velaillea  bien  en  chair  el  bbnelies,  i«UreaMn  les  peaux  et  nerb,  coHpei«lea  en  gros 

dé<  pour  eu  (-nrifei  tioiiner  un>'  farrr  à  (luetielles  diMirate;  lavez  les  rnri  as«"i  et  i  iiis';es  di>  res  volnilte-  à  l'eau 
chaude,  \û;\<  e/-|es  ilnns  uue  [wlilc  marmite,  couvrez- les  à  peine  avec  de  bon  bouillon  bUinc  de  volaille  et  laites^ 
les  cuire  d  aju  es  les  règles  ordinaires;  au  bout  de  iroîa  quarte  d'heure,  passes  leur  bods  pour  le  dégraisser  et 
cbriflcr,pasaex4e  de  nouveau  et  faites-le  réduire  on  peu  phM  liquide  qu'une  demi-giaoe  et  lenei-le  au  baïu-inarie 
dans  uue  petite  casserole.  I»ans  I  intervalle  vous  aurei  OMOlé  une  vinptaine  de  quenelles  en  proutlant  ainsi: 
beurrez  le  fond  d'un  grand  sautoir,  prenez  une  petite  casserole  d'eau  chaude  *  côte  de  vous,  dans  Uqueile  VOUS 
pbeu  une  cuilbràbowlie;  empliBBes  do  bree  une  antre  cuilbr  semMaMe  à  h  premièn«iBab  freido,  pressa 
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la  avec  la  main  gauche,  et,  avec  la  lame  d'un  piiil  couteau,  liss«i  allentivenicnt  le  dessus  de  cette  Tarce  dam 
lealimiirs  dp  la  niilîor,  on  la  lonant  boiiili.v  <  f  lui  tliinnsnt  nna  jolie  forme;  la  qnciu  ili'  ,iin<i  moulée,  enlevez- 
ht  dans  loule  l'éleuduo  de  sa  loniM;,  avec  la  cuiUcr  luuue  à  l'eau  cbaude,  el  couclicz-b  iininédialetnenl  en  la 
binBl  glkter  mir le  bod  àa  awlair;  opérai dnai  i  l'égard  dea  MiivaiitM  que  voot  moubm,  et  nneesJee 

les  uiifs  h  iiolè  des  autns  sans  qu'elles  se  Iimm  lu  iit.  Si  cis  r|itcnelli's  ne  doivent  pas  être  poclii-i's  (!<■  siiiti',  rou- 
Trez  le  sautoir  de  son  couvercle  el  leuez-le  sur  i^ace,  ou  tout  au  moine  au  froid,  ju^u'au  dernier  muuivati  à 
début  de  coa?aide,  muqaei  Vmkovàmt  du  «luteiraTee  nne  hif»  faiiille  de  papier  nos  que  edle-ci  tooche 
aai  quendbi,  ce  qui  rendrait  BuBak  peine  que  voua  aturiesprim  pour  les  liMcr.  Cinq  minutes  avant  de  senir, 
courrez  les  quenelles  avec  du  consomme  bouillant  pour  les  poclier  sans  ébullition.  mais  en  les  maintenant  au 
plus  haut  degré  de  cluleur  ;  aussitôt  raffermies,  égoult«2-les  sur  un  linge  et  raugei-lcs  dans  une  casserole  d'ar^ 
lent  de  ferme  biMe,  veraei  dcMM  I'cmmim  de  volaille  (eoiieau  chaud,  et  envofu  h  part  uae  aancièrade 
aapréae. 

791. —  0''EÏIO.U!8  DB  TOUIILLE  Alt  SUPRÊME. 

Moulez  1 1  quenelles  comme  il  est  dit  ci^dosas,  nnaJs  seulement  ninuléi^s  dans  des  cuillers  un  i»cu  plus 
grandea.  Cinq  minutes  avant  de  serrir,  pechot-le»  d'aprèa  la  méthode  indiquée;  amsftAt  rnlTermies  à  point, 
égonltez-lcs  et  plMca-lcs  aussitôt  dana  mi  petit  aaulolr  avec  quelques  cuiUerées  de  ^  i  •<    i){ir  i^mc  pour  les 

hmnecler  Ir^èrcnuMit  el  les  roiilrr  diins  celte  sauce;  dn^«*eï-li's  ensuite  en  couronne  n>giilii  ie  sur  une  lior- 
dure  eu  riz  du  roruiu  un  peu  élevée  et  unie,  que  vous  aurez  Uni  au  moment.  Ce  riz  doit  se  trouver  un  peu 
plue  ferme  que  d'ordioaire,  quoique  bien  nourri  et  eneeuleiit;  mais  annitét  la  hordare  rwweraé».  et  avant  de 

dresser  les  qnenellce,  vous  aurez  nil!.'  .m  n'nlre  <lii  Amd  dop1.it  une  pelili-  rimpe  en  rer-M.iiii'  nia-:<]iié<>  de 
pile  anglaise  ou  pâle  à  nouilles  ;  \nm  quand  les  quenellee  eant  dressées,  placez  entre  chacune  d'elles  un  tilet 
mignon  de  volaflle  eonli  au  truffes  et  pocbé  en  forme  tb  ftr4^eval  ;  peees  ees  fileta  mignons  en  évidence,  dn 
cAté  extérieordela  iMudure;  leur  nuance  tranche  fort  bien  avec  les  quenelle  et  produit  bon  elTei.  Alors  gar^ 
nissez  la  coupe  avec  iine|>elite  prniliire  de  erète<«  et  rnpioii'^  de  volaille  très-tégèreOMUt  saucée ;  empitsietnne 
saucière  avec  de  la  sauce  suprême  bieu  diaude  tl  euvuyez-la  séparément. 

792.  —  OCEPfELLES  DE  VOLAILLE  A  LA  PÉRIGORD. 
Coupez  4  truffes  émincées  en  julienne  trf's-fine,  d'un  centimètre  de  lonf»neiir  h  pen  prés;  faite»;  réduire  k 
ettinetieo  un  décilitre  de  sauce  madère  avec  un  peu  de  glace  de  volaille;  au  dernier  moment  additionna  les 
truffes  et  verses  oetapparail  sur  une  assieile  pour  le  lUn»  rafroidir  sur  la  glsce:  quand  il  est  Ihud,  divisez-le  en 
parties  r'jr.'U's  vous  ronle/  <li'  !;i  trriK-fcnr  et  de  la  forme  d'ime  Iwlle  olive;  iiri'|);iri'z  environ  7rt0  j^rainmes 
de  farce  k  queuellesdc  volaille,  un  peu  fenne;  prenez  une  petite  casserole  d'eau  diaude  et  i  cuillers  à  dresser, 
m  pen  plus  grandes  qne  des  culBen  è  bouche  ordinairH  :  mettes  une  de  en  cuillers  dans  Tem  «hand^ 
ein))li»i'z  l'autre  avec  de  la  farce,  passes  anr  le  milieu  une  petite  ctiiller  aOn  de  marquer  aur  cette  faroe  one 
cavité  analogue  pour  j  introduire  une  des  parties  d'appareil  de  truffes  refroidies,  recourrez-la  aussitôt  avec  de 
la  force  que  vous  lisses  en  la  tenant  un  peu  bombée,  enlevez  ensuite  la  quenelle  avec  la  cuiller  qui  est  dans 
l'eau  chaude  et  glîssex-b  avec  précaution  dans  nn  plst  à  sauter,  beurré.  II  but  observer  que  les  t rudes  de 
l'intérieur  doivent  être  maintenues  sous  un»'  envetopite  de  fan  e  i'"<;ale  en  (épaisseur  sur  toute  la  snrrnc.-;  d.nf-  Ir 
cas  contraire,  la  sauce,  se  dilatant  sous  l'action  de  la  chaleur,  s'échapperait  évidemment.  Continuez  à  mouler 
ksoulruquenallea  par  le  même  procédé,  en  epmtsoin  Aebaqnefeiedetremperdsnsl'esn  ciMudehcuillsr 
avec  laqiK'I'r'  \()iis  1rs  rnlfvrz;  l\  mesure  qu'elles  sont  moulées,  couclwz-les  sur  li'  fond  d'un  •viuloir  liennd  et 
pocbez-l«s  d'après  les  procédés  indiqués:  vous  aurez  d'avance  taillé  une  jolie  crousUde  en  riz,  peu  vidée,  que 
vous  dora  et  faites  colorer  an  bnr  cbsud  ;  mettei-b  sur  nu  plat  d'enirie  ;  versez  au  fend  de  cette  eronslade 
un  pi'ii  >  le  rii  cuit  dana  du  bon  bouillon  et  Uni  au  moment  avec  dn  beurre  et  du  velouté;  «gouttez  les  quenelles, 
dressez-les  en  conronoe  aurteriz  et  samez-les  avec  un  peu  d'allemande;  mettez  entre  chacune  d'elles  une 
hnie  de  truffe  glacée  ;  garnisses  le  pniu  avec  de  belles  enfles  saun-cs  avec  une  perigueux  hlanclie;  servez  à  part 
de  ht  niDo  sanae^  On  fMwn  également  cm  qnenalict  avso  une  purée  de  tmlm,  <bam|iignMin  et  aoubiae. 
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703.  —  OLENELLES  DE  DINDE  A  LA  TOL'LOt  SE. 

Avez  750  gr.  de  farce  h  quenelles  Taile  avec  des  Ulels  de  dinde  ;  avec  celle  farce  moulez  12  i  14  quenelle* 
dimi  des  iielileseiiillerak  dreowr;  iHMn*letA  iiM«n««nrdesf«ads<leptpier  bearrit^mTMis  tma  fSaiet»  aur 
im  ^riafond  ;  piqnez  moilié  de  cesqnru.  llcs  avec  ili  «  pciits  Micis  de  inilTi  s  iH  l'.nilrc  moilié  avfc,  des  filel.-i  th- 
lan<!ne  à  l'écaHale  qm  TOUS  enfoncez  dedans  lrèa>rcgulièreaicnl,  de  façon  .i  imiter  le  piquafequeTon  fail  onli- 
naircment  an  lard  sur  d'wtros  pièces  ;  oMirm  les  qoHidhi  d'un  rond  «le  |  >  i<>r  ni  tems-les  an  Ibis.  Dii  ini- 
nulesaranldesemr,  ayei  ûb  coniiomméhouillanidaflsm  pblà  MUlrr,  iirt  iir  z  rlinqiie  quenelle  avec  le papïrr 
cl  iiifl'o/  le*  tlans  li>  oon^omm'',  le  pi'iiin?i^  <'n  ilcswtis  ;  vous  ni'  rrtii''r('7.  Ii'  inpirr  que  lorsqu'ell"'-*  seront 
fermes;  l'^oullez-les  alurs  sur  un  liuge,  rangez-les  ensuite  sur  un  pLifond  el  lenez4es  une  minule  i  ia  lioiiriie 
du  four  pour  tes  ressuyer  et  les  glaeer  ;  gamisseï  une  petHe  cnastode  bain  sme  un  ragoèt  A  h  Toulouse, 

saucé  d'une  allcinruiilc.  nrc^ioz  1rs  i]ui'ii('Iles  debout,  i  n  li  s  plaçant  tmir  à  toUT,  une  déi  orée  aux  IrnfTr's,  et 
l'auln  avec  de  la  lanj^uc.  La  base  de  chaque  quenelle  doit  reposer  dans  un  oanMlon  vidé,  ménagé  à  ccl  ciïcl 
dsm  la  esandure  de  h  eroHsUde.Pii|n«isurl«ndNeuunliil«lel  orné  d'une  grasse  crèu  tailde  dans  de  la 
hngue  à  rdnflale,  d'une  trnib  et  d'une  quenelle  rondo  :  aertsi  une  sauoe  alleinande  il  part. 

79i.  —  QUËNELUS  DK  VOLiILLK  A  LA  PELBT. 

Modes  18  quendles  de  Tobrille  dsns  des  onillcfa  à  lioaclM»  el  «oudiesies  ft  nuesora  sur  le  plat  d'entrée 

(Inns  lc(|iiel  vous  devez  les  servir,  en  les  fungsont  en  couronne,  A  cheval  les  unes  sur  les  autres  ;  places  sur 
le  liaul  de  cliHctiiic  une  truffe  parée  ronde  ou  nue  Isme  épaii«se  lailiài  i  reroporte>piècc.  Dix  à  douze  minutes 
avant  de  servir,  Gouvres4e8  d'tin  papier  beurré  et  poussez-les  su  four  modéré  ;  anssilél  raffermies,  retires^les 
pour  dresser  dsns  leur  puHa  un  rafsAl  ou  tonte  antre  garniture.  Les  queueiks  de  gibier  et  poJaaon  as  traitent 
ainsi. 

795.  —  Ql  ENKI  l.e.s  DE  rOO  !>F  mu  V ÈRE  A  I,A  WINDSOR. 

Levez  les  Olets  de  "2  coqs  de  hniyère  ou  de  bois,  supprimez  les  parties  nenreuses  el  faites  avec  ces  chairs 
une  ftrook  quenelles  bien  voeHense;  aveelesettiaoeselcsrcasseStnHnquesun  lbHiet;loraqu*ilsera  i  peu  près 
tombé  à  t;1iK'e,  moiiillez-le  avec  du  consommé  et  du  vin  de  Porto,  après  tr(ii<:  qiiiirN  il'li 'ure  de  cuisson,  et 
paasai-ie  k  I  etamine;  eniployexdc  ce  fumet  pour  réduire  du  velouté  en  suflUante  quantité  pour  saucer  l'entrée. 
LorM|ue  la  luce  sera  fiole  et  essayés ,  moules  16  quendks  dsns  des  cuitters  i  bouche,  rangez-les  à  mesure 
(luis  un  pbti  sauter  banni  ttAntcs-les  pocher  quelques  miOHtesamnt  de  servir;  égoiittez-le«  ensuite  pour 
les  dreswr  en  riiuronne  sur  une  petite  rouclie  de  farce  ente,  que  vous  aurez  élnlét^  au  fond  d'un  plal  d'enin'e 
et  tenu  celui-ci  une  minute  à  la  houcbedu  four^alin  depodier  la  farce.  Garnissez  le  puits  avec  des  IruOes, 
champignons,  bngtm  è  réearlate  et  Ibies  gras  de  poulardes,  le  tout  eoupé  en  cscabipcs  et  saueé  atoe  la#anea 
mentionnée  ci-dessus.  A  laquelle  vons  i^iMi'innnez  au  dernier  moment  US  peu  do  bcum  de  Gaysouo.  Sauces 
aussi  les  quenelles  el  envoyez  le  surplus  à  part. 

796.  —  OUEJfELLKS  DE  PERDREAU  A  LA  G.VrCHEI. 

Faile5t  une  farce  à  quenelles  arec  les  gros  filets  de  7  perdreaux  ;  paroz  h's  tilels  mij^non»  et  masquez-les  avec 
une  duxelle  au  fumet  de  gibier  très-réduite  :  panez-les  deux  fois  et  marquez-le;»  dans  un  sautoir,  où  vous  aurrz 
bit  refroidir  du  beurre  clarifié,  en  leur  donnant  h  forme  de  eroisaanl.  Ls  farce  étant  finie,  anouies  14  quenelles 
dans  des  ruillersà  bourbe  et  miirlie/.-lrs  h  mi-^uro  dans  un  sautoir  beurré.  Ayez  11  petites  truffes  tournées  en 
oliv«s8  ;  piqucz-en  une  au  bout  le  plus  pointu  de  cliaque  quenelle,  en  l'enfonçant  jusqu  à  moitié,  afin  qu'elles  s'y 
maintiennent  Avce  tes  chdrs  des  cuisses  passées  su  beurre  et  quelques  foies  de  ponhrdes.  tous  anres  fait  une 
farre  à  gratin  à  laquelle  tous  ruMi-z  le  reste  di-  la  larrn  à  quenelles.  Distribnez  cet  appareil  en  forme  de  bor- 
dure plate  et  large  sur  le  fond  d'un  plat  d'entrée;  tenez  le  dessus  un  peu  concaire  pour  avoir  plus  de  facilité  li 
drcaaer  les  queodles.  Un  (|uart  d'heure  arant  de  aervir,  pousses  le  pisi  k  bi  bouebe  du  four  afin  de  podier  cette 
bordure;  Ciitca  alen  pocher  les  qucndtes  h  l'esu  chaude;  dès  qu'elles  sont  femies,  égooltn-les  «t  remelles» 


Digitized  by  Google 


BRTRiBS  CHAUDES  BT  CAklIITUIlCS. 


277 


les  «lani  l«  m^mf  plai  ;>  sniiler  pour  les  arroser  nvor  une  sniirc  inudi'r»'  ré<liiite  à  l'essence  <lo  perdreau  et 
truffes.  Sorte!  etuuiU:  la  bordure  du  four;  masquez  la  surrace  avec  une  petite  rouciws  de  farce  crue  réservée  il 
cet  eOèt  «t  Mr  hqaelitt  vodsdrMMi  Im  quenenn  «  eDOfwiiw  dams,  de  ftçon  ft  ce  qu«  les  prtite»  bonhi  lie 
Irufles  ne  Irouvoil  m  baul.  Vous  aurrz  Tait  sauter  les  filets  mignons  ;«  h  iniiuito  ;  ég<Kitl*!z-l<^  et  placez-eumi 
eiUn-  chaque  quenelle;  gami8iM*z  le  puils  avec  un  beau  foie  gras  cl  quelques  tniSes  coupées  en  escalopes, 
«aucet  k'gèrcment  avec  une  sauce  duxelle  ;  serves  une  saucière  k  part. 

797.  —  QUBMBLLES  DB  PIGBOX  A  U.  POMPADOlJR. 

Levez  Ic8  flleta  de  7  jeunes  pigeombien  cn  ditir:  retiret  répidenne  des  gros  filets,  coupcz-hs  on  dés  pour 
en  Taire  une  farce  à  quenelles»  en  procédant  comme  II  eil  diSerit  pour  la  ftroe  de  Tolaille;  parez  les  lilets  mi- 
giMMM,liell»i4M  MgèWBMBtet  naM|ies-hs  avec  me  eoaehe  mince  de  fane  qne  vo»  imimoi  aiae  wi  conleau 

trempe  dans  du  blanc  dVpufs.  l'use?  ces  fllels  sur  de  grosses  rsroHes  i\uf  vdiis  aurez  panîe*  rondes  et  de  nième 
grosseur  sur  toute  leur  longtieur  ;  uiasqucz-les  avec  une  bande  de  lard  allu  d  obtenir  les  lilets  courbés,  le  r«lé 
naaqné  de  hree  en  dessus;  pooeses  an  cornet,  mr  la  keguetir  de  chaqne  lllet.  nne  chaîne  de  petite  points  de 
farce;  posez  ensuite  snr  cIkk  nn  de  ces  points  une  très-pelile  Loid"  de  inilTe  enlevée  nvec  une  cuiller  il  racine  ; 
recouTret-les  d'un  papier  beurré  avec  la  farce;  moules  14  quenelles  dans  des  cuillers  à  bouche,  poches  et 
^goalto-les  sur  nne  serviette,  trempa4ea  ensuite  dans  nne  allemande  rMoite,  à  taqnelle  vous  sures  nrflé 
S  ouillcré4>s  de  puiV^  de  Irulfes  ;  laissez-les  refroidir  et  panez  le^  deux  fois.  QndVlCtminntes  nvanl  de  st^rrift 
potiRSez  les  fdels  iiii;;iu>n«  an  four  pour  les  piK;hcr  sans  qu'ils  sèchent  ;  faites  frire  les  quenelles  de  belle  couleur 
el  dreasez-ks  ensuite  sur  uue  bordure  de  purée  de  cliiroréc  poiliéc  au  bain-marie  ;  p'accz  un  iilet  mignon  sur 
le  boutde  diaqae  quenelle,  d  verseï  an  miUeH  une  marédoine  de  petits  Ugimet  prinlanien  taiMéenuTeloulé. 
Serves  de  la  usème  sauce  réduiUi  àrenenoede  pigeon  du»  une  saudèn  à  pirL 

7M.  —  QDSRBLLBS  DB  LAPBBBAO  A  LA  StnCMi. 
Paitee  lae  fluree  à  quenelles  svfc  les  chaire  de  S  «■  5  iapercaoi;  tenes-la  nn  p«i  ferme;  beurm 

li  moyens  moides  à  tartelettes  iixales,  emplissez-les  de  farce,  en  n  énageant  un  vide  sur  li-  iinlieti,  (|nc  vous 
einplisfiez  avec  uue  cuillerée  é  café  de  purée  de  champignons  bien  corsée  ;  recouvrez-la  avec  la  farce  ;  égali- 
ses le  dessus  en  donnant  h  la  quenelle  une  forme  nn  peu  bombée:  Mmex  des  traffes  noires  liachdes  trb-fln 
aurcba^anrftce,  appnyez  légèremeM  dessus  afin  qu'elles  y  restent  flxées;  rangez  les  moules  dans  un  sau* 
loir  avec  un  peu  dVaii  an  fond  et  recouvrez  les  moules  d'un  papier  beurré.  Dix  tniuutes  avant  de  servir,  pous- 
sez-les au  four  ;  dés  que  la  farce  est  ferme,  sortez  les  petits  pains  des  moules  et  dressez-les  en  couronne  sur 
le  bord  d'une  croustade,  ht  surbee  traffée  en  desans  :  gamisaes  le  pniu  avec  des  petites  quenelles  rondes  pous- 
sées n«  cornet,  blaudlies  et  égouttées;  nicte/.-les  avec  des  eliainpipnitns  rl  des  irulTi's  ctnipées  en  latues  ; 
saucez  légèrement  avec  une  allemsude  R'duite  au  luuiel  de  kpereau;  glacez  les  quenelles  el  servez  à  part  le 
snrplnsdelasawoe. 

790.  —  OUCNBLUS  DB  UtVBB  GABHIBS  D'UICB  BSCALOn. 

Après  avoir  dé|Miuillé  et  vidé  un  gros  lièvre  ou  2  levrauts,  tt(>z  !e  snn^  di>  <  levez  les  gros  lil<  is  et 
les  lllels  mignons,  distribuez-les  en  petites  escalopes,  parez-les  rondes  t- 1  niju-ipicz-les  dans  un  plat  »  sauter 
avec  dn  beurre  dariflé;  recouvrez-les  de  benm  fendu  et  d'un  rond  de  papier;  tenez-les  au  rirais.  Avee 
les  cbairs  des  cuisses  bien  énervées  et  les  pSTUreS  des  escalopes,  fuites  une  farce  à  quenelles  d'après  les 
règles  onlinaires  ;  lorsqu'elle  sera  finie  et  essayée,  formez  en  14  quenelles  moulées  dans  des  petite*  cuillers 
à  dresser;  rangez-les  a  mesure  dans  un  plat  i  ssuter  beurré;  tirez  un  fumet  avec  les  parures  el  os  de  lièvre 
concwsés»  pasees-le  A  la  servicits  et  r<diiises*le  aw»  5  décO.  d'espagnole  et  1  dédl.  de  madère  ;  bnqne  cette 
sauee  est  réduite  à  point,  liez-la  nvi  <  le  sauf;  de  lièvre  et  un  petit  lieurre  de  ('.lyeune  ;  roider  bien  b  sauce 
dans  le  plat  à  sauter  sans  le  remellrc  au  feu,  puis  passez-Li  k  l'élaininc  (jour  la  tenir  chaude  au  bain- 
marie.  Cinq  «u  six  minutes  avant  de  serrir,  biles  pedier  les  quendlet,  igmOMAtê  dès  qu'elles  sont 
liurmes  el  dresan-bH  en  connnne  sur  nne  petite  buîdure  en  rsroe,  que  vuna  aum  pochën  au  moment 
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iur  In  jihl  t)»<^nif,  nii  rentPH  «liiqticl  vnii's  colleï  ensuite  nne  petite  coiipr  on  rroiKtadc:  saiiro?  les  giiemllli  wec 
la  sauce  au  saug  cl  plact-z  entre  chacune  d'elles  uae  belle  crête  tormëe  en  langue  écarlaie  ;  laites  sMitcr  me 
■inata  In  «kbIo|mi,  égontlex  le  beurre,  ■dHoipei'Ienr  qadqoM  cbempignene  taÎMée,  m  pea  de  ghoe  et 
4e  aenee;  dressa?  c<  s  r^^calopee  en  nniiiide  im  h  «iwMtad»:  enveyee  le  lorphie  de  la  etaee  —BliwiaJe 
ei  deeim  daiu  tue  aaucièN. 

800.  ~>  OUBMKUSS  DB  CIBPB  à.  LA  KAKINtiBB. 

Fnilrs  750  lt.  île  f.ircf  ;i  quciir  llf;:  un  p"ii  r'Ttni-  nvi'i-  des  rliairs  ilo  f.-ir|)i>:  nvoc  rpttc  fam',  mnnicz  H 
quenelles  dans  de  petites  cuillers  à  dresser,  rangez>les  à  mesure  «Uns  un  plat  à  sauter  lieurri^,  frappez  légè- 
KeMwi  k  plat  à  noter  eur  la  tabla  pear  lea  aplatir  tant  aeh  peu  ;  places  sor  ehstiur  «pif  nelle  4  queme 
d'écnvisM  parées,  dispotées  en  croix  ;  «Mve  cbaqne  ^hbm*  pbeez  une  petite  irulTe  tminiée  de  même  Torme; 
appuyez  l^Rèrement  sur  ce  décor,  et  poussez  an  centre  nn  gros  point  de  larrc  h  l'aide  d'un  cornet.  Dix  minutes 
avant  de  serrir,  faites  pocher  ces  quenelles,  ëgoultez-les,  glac«z  le  dessus  cl  dressez-les  en  couronne  sur  le 
bord  d'une  crewtade  en  rte lailée  de  femne  basée;  gamiiMi  b  pnile  afeen  rageAt  cewpoed  de  mannaa, 

tluOes,  rhnmpi^nnns,  foies  de  lolte::,  modrrémriit  saucé  av*>r  un  vi'lunti-  p'-iliiit  à  l'esaeiice  de  polMBH  et  tin 
da  Rbio;  enrôlez  la  même  sauce  à  part.  Toutes  les  quenelles  de  poisson  peuvent  se  terrb  eiMÎ. 

801.  —  QUBHBUBS  DB  IBOCHET  FOURBtBS  A  LA  flODBISB. 

Préparez  sHmi  Vi  iyî;1i'  750  gr.  t\f  farc?5  qnrm-llos  do  brodiet  pour  mouler  10  quenellos  ipn>  rmif.  four- 
rez intérieurement  avec  de  la  punie  soubise  très-rcduilc  et  refroidie;  lor^pie  les  quenelles  seront  toutes  Icroii- 
Déea,  IliHeB-he  podier;  ^onttes-lea  dès  qu'ellea  toal  remues  et  lawsei<1ee  refroidir  peur  les  masquer  arec  une 
sauce  Villeroy;  rangez-les  sur  un  plafoml  et  laisses  raflcrniir;  panez-les  ensuite  une  fois  sur  In  sauce,  et  une 
fois  aprèîî  les  avoir  |M»ssées  dans  des  o-ufs  battus  ;  faites-les  frire  quelques  minutes  avant  le  moment  de  senir  ; 
égouttez-le:*  bien  et  dressez-les  en  couronne  sur  une  petite  bordure  de  farce  formée  sur  plal,  i  cru  et  pochée 
an  lionr  ;  arroiei*lea  aa  pinoean  avec  de  h  glace  ftadoe  enaeoAfe  atec  dn  bearre  d'dcret^^ 
ne  garniture  de  qnenca  d'écreviaee  paréea  nntéea  au  benrre  an  mmneM  et  aaocdea  à  raHeOMOide. 

803.  —  ODBMBLIBS  DB  MEILAlf  A  U  VfomElfKE. 

Pn'pareï  COO  gr.  de  farce  à  quenelles  de  merlan,  avec  hiquelle  tous  moulerez  16  quenelles  dans  des  cuil- 
lers à  bouclif  ;  rangez-les  dans  un  plat  à  sauter  beurré,  pour  les  pocher  quelques  niiuul<'s  avant  de  servir; 
égouttez-lcs  dès  qu  elles  seront  fermes  et  remettez-les  dans  le  plal  à  sauter  avec  un  peu  de  banre  vénitienne; 
drmm-les  en  couronne  sur  le  bord  d'une  croustade  de  rome  basée;  pfaHxa  entre  chacnae  d'elles  un  petit 
croûton  niinre  de  pain  frit  an  beurre  ol  $!lneé  ;  garnissez  le  puits  avec  nne  escalope  de  queues  de  langouste, 
masquée  modérément  avec  une  sauce  normande  au  beurre  d'écrensse.  Les  quenelles  de  sandres,  scbflce  et 
seudacs  se  préparent  de  même.  An  lieu  de  ke  eoudier  dans  le  plat  i  sauter,  on  les  couche  auaai  directe» 
ment  sur  plal  i  n  I* .  dre*«ant  en  emn-onne  pour  les  poeber  à  la  bourbe  du  four.  Couvertes  d'un  papier  beurré, 
ou  peut  les  aileruer  avec  des  lames  de  truffes  et  enipUr  le  puits  quand  elles  sont  pochées  arec  une  garniture 
qudoonque. 

80:ï.  —  OUE.NELLKS  A  LA  6RISI. 
Préparez  60  gr.  de  farce  h  quenelles  de  poisson,  flnie  avec  wn  quart  de  son  vohmie  de  ])iirée  Soiiliise  an 
lieu  de  sauce  ;  avec  cette  farce,  moulez  une  quinsaine  de  qucnelk-s  dans  des  uiillers  à  bouelie,  couchez-les  sur 
des  petiu  ronds  de  papier  beurré,  alignds  sur  un  plafond;  préparez  on  oomet  de  fort  papier,  auquel  vous 

coupez  le  petit  ImiiiI  ;  emplissez-le  à  moitié  avec  de  !•>  friri  c  n'-^i'i  vée  ;'i  n  i  i^ffi'l  ;  jimm  - '7  mi  r.'tiL'  de  points  sur 
les  contours  de  chaque  quenelle.  Placez,  à  l'aide  d'une  lardoire,  un  petit  rond  de  Irulles  sur  chacun  de  ces 
pointa  en  faice,  que  tous  bomeetei  è  mesure  avec  du  Uane  d'«eof  ;  sur  le  centre  de  ces  quenelle^  plaeei  une 
petHe  truffi  tournée  de  fiwne  méplate,  avec  lea  mêmes  précautiena;  enllMoea^  m  peu  dans  la  bnw. 
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afln  qu'elle  s'y  maintienne.  Dix  miouteg  avant  ili'  servir,  |hii  |iiv  ces  quenelles  au  consoincné  bonilUntdaM 
un  plat  \  sniiter;  plonpez-lps  enswmhlc  avec  If  p;(|ii4T,  la  ilrton-e  on  dessous;  retournez-les  un 

moiucnl  a|irés  ;  égoul(c/-lcs  au^sitdt  raffennics  et  dressez-les  en  lujuroniic  sur  le  premier  gradia  d'ooe  double 
enmalMde,  masqué  «ne  «n  pto  deftim  eriie;  gamiBaac  la  euup»  •npérienK  ms  im  «acalapet  é»  BleUde 
merlan  saucés  au  suprême:  cnlnnn-z-li's  nvcc  mip  bonliin'  do  pclitr-i  triiTi's  rondes;  glacez-li-s,  ainsi  que  les 
quenelles,  avec  uu  yeu  de  i>eun*e  d'écrevisse  fuudu  dans  de  la  glace.  Serrez  dans  une  saucière  de  la  sauce 
tQfMrtaie,  I  hqudle  fous  ajontet  quelques  queues  d'éeref tase»  Gdta  entrée  peut  ètn  ainpUOée  ad  dnesmit 
seulement  les  quenelles  sur  une  bordure  d«  m  coH  à  Maae  <t  lliii  n  montent  m  beurre  d'écterisM;  qnnt  i 
la  ganiituret  elle  peut  toiyours  être  variée. 

80i.  —  B0UDIH8  DE  PABCS. 

Les  koadiM  de  Ane  ne  sont  «nlns  que  des  quenelles  de  Ibraie  et  d'ipprMs  diflSirenls:  mab  la  malièra 

qui  los  compose  i»»t  cxacli  imul  l.i  iiirriiy;  nn  les  siTt  le  plus  sourfnt  conini>'  lioriv-d'œuvre  ou  garnitnre;  DIBis, 
en  ks  garnissant  convcnaljleiuciu,  ils  sont  susceptibles  de  fournir  de  boojies  petites  entrées  qu'on  peut  orner 
it  enridiîr  i  régal  des  quenelles. 

SO-'i.  —  UOLDI.VS  DE  FAISAN  A  LA  IMllNZ-KAHL. 

Incorporez  100  gr.  de  irulTcs  coupées  en  Urès-petils  dés  avec  fiOO  gr.  de  brce  à  quenelles  de  fitisan  peu 
kenrrée  ;  plaœn-la  enaaile  sur  glace  pour  la  laiaaer  nlBmiir  ;  aM^eodrai  k  tour  avee  de  la  ftrine  et  dislri» 
buei  la  broe  par  parties  de  la  grosseur  <i  ne    iT,  que  veas  roulez  pour  les  aplatir  U-i^  i  m  ul  et  leur 

donner  ime  forme  ovale,  ce  qui  constitue  les  boudins  :  ils  doivent  t'Ir»;  tous  uniformes  ;  faites-li's  pociicr  à  l'eau 
bouillante  pour  les  égoulter  et  faire  refroidir  ;  tremp«»-k'â  ensuite  dans  des  leufs  battus  pour  les  sabler  aussitôt 
arec  du  naigre  de  jambon  cnit  et  hadié  trte-fin;  égalises  la  swrflua  avee  le  pbt  du  ceuleau,  rangeaJes  sur 
un  plafond  et  roiivrei-li's  de  papier.  Dis  minntcK  avant  de  servir,  mari|Ufz-!i'<  (bii-^  un  m  ■~,iu(ci-  nwc 
du  beurre  clarïlié;  faites-les  partir  en  plein  feu,  afin  qu'iU  cbaulfent  à  lond  satis  prendre  couleur  ;  lorsqu'ils 
aent  bien  diands  d'un  «été,  reieuraes-les,  puis  cnAo  égouttes4es  sur  un  linge,  gheea-les  légiwaent  et 
dn  ^sr/  l(  s  <-n  ciiunHHie  sur  le  Imrd  d'une  croustade  légère;  garnissez  le  milieu  avec  des  eaoalopes  de  Me 
gras  et  truffes  saucées  avec  une  sauce  madère  réduite  à  l'essence  de  fiiisan.  Sauce  à  part. 

806.  —  BOVOIMS  DB  TOUlUR  À  LA  HONGLAS. 

Ajei  quelques  cuillerées  de  salpicon  composé  aux  truffes,  champignons,  blancs  de  volaille  et  hngae  i 

l'écarlate,  «t  auquel  vous  mêlez  quelipies  cuillerées  de  glace;  versez-Ic  sur  un  couvercle,  éliik' /.-le  carrément 
de  5  milliui.  dVpaisseur,  placez-le  en.suilc  sur  glace  pour  le  laissi;r  raffermir.  Iteurrc/  i  liaiuli-s  «le  papier  de 
16  ceutini.  de  long  sur  8  de  large;  masquez  chaque  papier  avec  de  la  farce  de  volaille,  que  vous  abaissez  avec 
le  ceotoaut  i  6  atllin.  d'épaiwenr  à  peu  prés;  oonpex  l'appareil,  qui  doit  être  reboidi,  en  16  carrés  dilongs 

de  G  centim.  de  long  sur  2  de  larpe:  placez  ces  cirrcs  sur  rlmquc  abaisse  de  farce,  en  laissant  '2  cenlini.  de 
distance  entre  chacun  d'eux.  Appuyez-lcs  en  dessus,  recouvrez-les  avec  de  la  farce,  afin  que  ces  -i  abaisses 
atteignent  à  peu  près  l'épaisseur  de  iS  Biillim.  ;  podiea  ces  abainea  k  l'eau  de  sel  bouillante,  sans  retirer  le 
|)apier  ;  dès  ((u'elles  seront  raffermiea,  égouttes-les  sur  un  linge  et  divises  ebaque  abaisse  en  4  boudins  :  la 
coupure  doit  èire  faite  juste  sur  le  milieu  des  intervalles  qui  séparent  les  bandes  de  salpiooB,  ce  qui  donne 
dans  rcBsenible  IG  boudins  de  8  centim.  de  long  sur  4  de  large,  tous  également  fourrés.  Banet-ks  une  seule 
Ms  il'our  avee  de  la  panure  irMIne;  doq  à  six  minutes  avant  dè  servir,  faid  s-h  ur  prendre  codeur  dans 

un  plat  à  sauter  avec  du  beurre  clarifié;  égoull<'z-leî»  sur  une  serviette  et  dressez  les  autour  «l'une  petite 
croûte  de  pâté  cbaud,  basse  et  étroite,  collée  sur  un  fond  de  plat  également  en  pâte  ;  garnissez  C4-Ite  cro&te 
avee  un  salpicon  à  la  Ifon|laa  l^géieneot  aancé  avec  une  aOaoaande  réduite  ft  ressenoe  de  diaopignoDs. 
BnvtfBla  Mirpku  à  part. 
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807.  —  MUDUS  DB  TOLAIUB  À  Li  CZàlltNB. 

PUez  500  gr.  de  dnin  de  tkli  de  volaille  fiour  ea  ooBliKti«BB«r  une  broe  1 U  crènie  :  fetwi*la  diRs  «ne 

caisM  de  Tort  papier  beurré,  de  24  cenlim.  sur  16,  que  tous  aurez  placée  sur  ini  |ilnr*inil  bii  n  droil;  coOTrez-la 
d'une  Truille  de  papier  qui  ne  doit  portrr  que  sur  tn  borda  de  la  caiaae  :  |N>u8Mz-la  au  Tour  dons  pow  la  faire 
pocher,  ce  i|ui  deiMMle  ab  à  buit mtnuiea  au  plua ;  Iai88«i4i  nfroidir  H  abaiaeei  lee  parois  de  la  caitia.  Divi> 
aez  l'appareil  en  deux  parties  sur  s.i  loiigiicur,  et  laillpi4K  innamaaleiMOt  en  8  bandes,  i-e  qui  doH  donner 

16  Iwudi.  s  de  8  cenlim.  de  lonj;  sur  5  lU-  l.irfjf;  m.i«i)it<'7.-le»  au^tsilAt  avi-c  une  l(oiine  hécli.iiiK'l  réduite,  que 
viius  lai&S4rz  refroidir  avant  de  les  paner  dtniv  fuis.  Au  moment  de  servir,  failes-les  l'nre  du  bulle  couleur  dans 
de  h  IHlnra  neuve;  dreasetlea  en  oonionne  mr  un  foml  de  pbl,  au  milieu  duquel  voue  aurn  ooUd  une  petite 
coupe  et)  fer-lilanc  sur  pieil  et  mas(|ii<'e  ili-  jtàic  à  noiiilli  -i  ;  cl  i  nrr/-!.i  :iv<t  i^nrit  :  a»«!i:  dea  esca- 

lopes de  vulaïUc  parées  i  cru  et  sautées  à  Li  loinulc;  saucez  avec  uue  bonne  bécliaiuel  Unie  au  inmnent. 

808.  —  IIOUDms  DE  FOIE»  GMAS  A  LA  PÉRIOORD. 

Mari|iifz  500  gr.  de  farce  à  ^;ralin  i\v  fuie  tiras,  heiirrrz  une  quinzaine  de  petits  mouler,  ;:enrc  larteliHIc, 
de  forme  ovale;  euiplisscz-lcs  de  farce,  alignez-les  sur  un  plafond,  couvrez-les  d'un  papier  beurré  et  pou»si-z- 
les  tu  tour.  Ma  que  k  force  cat  atteinte,  relirei  el  démonlei-lea  sur  une  feuille  de  papier,  pour  k»  laiaaer 

refroidir Coniiili'îfiiK'iit  ;  parez-les  ensuite  et  niasqncz-lcs  avir  uni'  sauce  allemande  trés-serri'c,  ;i  lii<|ni-!li'  vous 
aures  anialgauié  uu  peu  de  truOe  et  jambon  backés  irè»-Un  :  laissez  refroidir  la  sauce;  panez  deux  fois  les  bi>u. 
dîna»  faitea-ka  ftire  au  moment  inioM  do  aervtr,  dgoutlia  et  dicaaa-lea  antmr  d'une  petite  ourMlle  de  pain 
IMl,  que  voua  emplissez  de  petites  troIlM  louméN  rondca  «t  chaulHee  dana  une  konoe  aauee  madère.  Serves 
i  part  une  aancière  de  Périgueux. 

809.  —  BOODinS  DB  UPERE.tU  A  Li  RICHELIEU. 

Tenez  sur  la  place  pi  nrinni  trois  quart»  d'IiPiire  (KM)  gr.  de  farce  à  quendlfs  de  Iripercan.  nn  peu  moins 
beurrée  qu£  de  coutume;  peiidaiii  qu'elle  se  rall'enml,  rùduisez  à  extinction  1  décil.  d'espagnole  avec  de  l'es- 
scnoe  de  gibier;  i  ce  point,  mêiaaJtti  qndquea  Irulfea  taillêea  en  julienne  Irèo-Sno  et  verset  l'api"Kil  anr  un 
OOUVerde  de  casserole  pour  le  faire  iTfruidir  sur  place,  en  couclie  miner  et  c.irn'M',  qui>  vous  diTi-scz  t'u^uile  en 
10  polilea  bandes  de  5  à  G  ceulim.  de  loug  ;  saupoudrez  le  tour  avec  de  la  farine  ;  divisez  également  la  farce  en 
10  partie*,  roulea^ea  tour  i  tour  soua  b  naân,  de  la  longueur  de  U  centim  ;  aplaliean-les  ensuite  avee  la  lame 
d'un  couteau,  el  pla(^<>z  sur  la  moitié  de  leur  longueur  une  bande  de  tnifTe;  reployei  aussittJl  l'autre  moitié  de 
la  farce  dessus,  appuyez  sur  les  bords,  afin  de  sotider  ensen)ble  les  deux  bandes  et  que  les  tnilTes  se  trouvent 
ainsi  enfermées  entre  une  douille  ^iaseur  de  farce.  Alors  pociiez  ces  boudins  k  l'eau  salée  en  ébullilion  ; 
égoutiez-les  dès  qu'ils  sont  fermea,  parez  et  panex-lcs  ensuite  i  l'anglalae,  plaeci>lct  sur  uu  gril  bien  propre  et 
légèremenl  Ix  urri'.  Doiiz.'  tiiiimlt's  avant  de  servir,  failis-Ics  grilliT  à  ft'ii  doux,  en  ayant  soiinle  les  retourner 
dès  qu'ils  seront  colorés  d'un  colé;  glacez-les  ensuite  et  dres.sez-les  en  couronne;  versez  au  milieu  un  ragoàt 
eanpiaé  de  erèlea,  foka  gna,  champ^nons  et  irufii»,  aaucé  avee  une  aauce  madère  réduite  au  fnaat  de 
gibier.  Ces  boudins  peuvent  oe  pas  étrs  fourrés.  On  les  oonfoctionno  imai  avee  de  la  volaille. 

810.  —  BOUDIHS  DB  NRKUN  k  LA  H00KMRAI8B. 

Préparez  000  gr.  de  farre  k  quenelles  de  merlan,  peu  beuirée,  à  laquelle  voua  adfitionnei  4  cuillerées  de 

purée  di'  <'lintiipi  »iii)ii<  ;  li  n"'/-I;i  frais  sur  la  i;I>m  c;  |iré|>nri-/.  dt  s  lun  '  lii  rlies  aux  cliainpigiions  liii'ii  l  éduite»; 
gouttez  le  beurre;  ajoiuez-leiir  quelques  cuillerées  de  glace  fondue  et  failcs-les  refroidir;  saufioudrez  le  tour 
avec  de  la  hrinet  plaees  la  flirce  denus,  divisée  en  10  parties  «'-gales,  que  vous  roulez  en  furme  d'eraf  :  trempes 

un  contenu  dans  l'eau  cliaude  et  tonjx'z  tliaque  [tari ie  en  deux,  sans  les  séparer  ('«iinplélenii  iil  :  inir  odin-e/ 
dans  ce  milieu  un  peu  de  liiies  licrbcs  refroidies;  rejoignez  les  deux  moitiés;  aplatissez  claque  boudin  en  leur 
donnant  uuefarme  bogue,  et  placei4es  à  mesura  dans  un  pbtà  sauter,  dans  lequel  vous  aum  Mt  reflmidirdn 
beurre  cbriOé;  leiMaMes  au  bais.  Dix  minutes  avant  de  servir,  metlei  b  sautoir  sur  b  feu,  retoomei  ks 
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boodiiM Hê  qu'ib  «MaMtaoeat  à  praodn  ooiikur  d'un  càié,  égoutiez-les  sur  nu  liage,  gboM  «t  dnai»4M 

en  ronronne.  Versez  au  milieu  nn  rapoùt  c«ini>osé  d'une  qneue  de  homard  e«raIo(ii'>p,  l.iitance*  de  raqMj  el 
dianipiguoiM,  Uèa-léigireiuenlMUCéavec  une  sauce  norniantle  finie  au  luuuieul  avec  du  beurre  dvLouuird. 

8t  I .  —  SM  MIS. 

Le»  salmis  peuvcnl  èlre  confectionnés  avec  tous  les  gibiers  à  plumes  que  l'on  sert  comme  rùl;  il  y  en  a 
poiiHMkt     obtieBMiit  la  préTéraieA.  Oo  Im  prépare  de  deu  mnîèm  :  h  |dus  reeenmundée  cet  ecUe  par 

laquelle  on  pror^^de  en  rôtissant  le  gibier  au  nionient,  pour  ensuile  le  dw-ouper  el  dresser  tOUt  diand  avec  une 
sauce  Mlmts  marquée  à  parU  Le  secood  procédé  consiste  à  foire  rôtir  et  reTroidir  le  gOiier  dTafance  pour  lu 
dépecer,  pwer  lei  nmnlira  è  IMd  «t  kt  netire  à  neeure  dans  une  CMaerole  pour  les  dimifer  tout  dooeeniedt 
qnckioee  nianlea  afant,  arac  b  sauce  casenoée  k  leur  fùmel  particulier.  Cette  mclhwle  n'a  qu'un  aranUgr. 
c'est  qu'eOc  donne  la  facilité  de  préparer  les  salmis  d'avance,  afin  de  m  plue  avoir  qu'à  les  chaulTer  el  dresser 
au  moment,  ce  qui  est  i  considérer  daat  les  grandes  alTaires.  Mais,  tous  le  rapport  de  la  suoculeoce,  il  esiale 
une  très  grande  différence  entre  les  chairs  de  ipbier  maugées  en  aartaat  de  h  brodie  al  cdlea  ddjjà  refroidies, 
l/objwlion  pourrait  être  notée  en  ce  <iui  comenic  les  drlu  is,  dunt  on  ne  pcul  f!isp<iscr  pour  esscnrcr  la  saiiee. 
Mous  préféroas  agir  pour  les  salmis  comme  cela  se  pratique  pour  les  autres  entrées,  en  niarquaul  une  sauce 
«péeiale,  (oalea  ht  fois  q^  le  atanqiie  de  gibier  aa  M  bit  pas  aeaiir. — Us  eabnii  se  lerwol  babilueUeiaent 
dans  des  cnwitedea,  caMenleaan  rii,  bovdura  de  broe,  de  macaroni  cm  des  crwAlcs  de  plUs  cbands  lrès> 
basses. 

818.  —  SIUIIS  DB  BiCASSB  IIIX  TBUms. 
Habilles  4  belles  bécasses,  coavmto  d*aBe  Bialigaoa  que  vaos  nudataoes  rar  chaque  liéeaeee  à  l'aide 

d'une  barde  de  lard  et  quelquf>  liens  de  ficplle;  passez  les  foies  et  les  intestins  au  beurre,  aprt-s  en  avoir  relin' 
les  gésiers;  pilez-les  ensuile  avec  une  Iruile,  un  peu  d'espagnole  et  un  jaune  d'teuf;  passez  cette  petite  farce 
au  tamia,  travailies^h  au  ai«ai«at  avec  ua  peu  de  ad  et  aae  pdafe  de  cayenne.  et  aiasqne»«a  IS  pctila  croA- 
Ions  en  cœur  légèrenienl  frits  au  l>eurrc  ;  égalisez  leur  surface  avec  un  couteau  et  rani;ez-les  sur  un  petit  jdafond 
pour  les  glar^r  ensuile.  Vingl^cinq  minutes  avant  de  servir,  coudiez  les  bécasses  sur  broche  et  faites-les  rôtir 
viveoMnt  ;  cinq  uiinnles  avaatde  servir,  pousses  les  croAions  au  four,  débrides>]e8 bécasses  et  dépccex4ee  par 
■MBbres,  dont  deux  cuisses,  dcui  alles,.un  estomac  et  la  uHe;  panv-lt  s  couvenaMement;  roulez-les  vivement 
dans  un  plat  à  sauter  avec  un  peu  de  saur<'  salmis  bien  Lliaiidi-,  j  l.niut'lle  vous  aurez  mêlé  âOO  gr.  de  inilTesi 
partes  en  petites  olives  ;  ajoutez  leur  fonds  aussi.  Dressez  le»  lueiubres  des  bécasses  dans  une  croustade,  les 
catomaca  et  l«a  Ites  bien  parées  en  deamis;  eatouretlesavee  la  petits  croùlous  ;  ranges  les  tmllcs  par  petits 
groupes  daaa  lea  intervalles  «t  sauces  très-modérdment.  Envo^  le  supins  de  la  aaaoa  à  part. 

813.—  SALMIS  DB  PBRDBBÀU  k  LÀ  lOTAU. 

Videz  et  namiiez  7  jeunes  perdreaux,  supprimez  les  trains  de  derrière ,  bardez  les  estomacs,  licelez- 
les;  traversez  la  partie  des  reios  avec  un  bàtelet  etcouchei4cs  sur  bnicliepour  les  dire  rôtir  vivement,  vingt 
alaules  au  plus,  avant  de  servir.  Levés  les  chaita  des  cuisses  et  eeiles  d'oa  autre  perdreau;  pHrs^ea  pour  ea 
feire  nnelluesli  quendles  selon  la  règle.  Beurrez  14  petits  moules  à  darioUs,  emplissez-les  à  moitié  avec  cette 
farce  que  vous  a|ipli<pipz  contre  les  parois  des  moules  à  l'aide  du  doigl  humecté  au  blanc  d'o-iif  ;  coinbb'/  li- 
vide avec  un  peu  de  salpicon  royal;  coupez  14  petits  ronds  de  papier  beurré  el  masquez-les  avec  une  petite 
cuuche  de  bne;  Bcrvei.veus>en  pour  couvrir  les  smides  à  darioiea;  raages-lea  dana  na  plat  k  sauter  pour 
Ii-s  piM  licr  nu  liriiii-niai  ie  quinze  ît  yin^i  uiiiMites  avant  de  servir.  Collez  un  pelil  tnoiit.'int  de  pain  frit  au  milieu 
du  plat  d'entrée,  et,  au  moiueut,  démoulez  les  petites  timbales  autour  du  plat  en  forme  do  bordure  ;  places 
una  petite  trulb  ronde  awr  chacune  d'dlea;  débnwbes  lea  estomacs  des  penireaos  pour  enlever  lea  filets 
euUeia,  en  ne  laissant  quo  l'os  de  l'aileron.  Netlez-lcs  i  mesure  dans  un  [il  u  .'i  liaulcr  avec  un  peu  de  sauce 
salmis;  roulez-li-s  une  scruiiile  ilans  la  Mure  el  dn-ssez-les  dans  le  puils  (|ue  forment  les  petites  timbales; 
piquez  sur  le  milieu  un  Ualelet  dans  le  genre  de  celui  représente  dessin  n*  14,  en  observant  de  le  lixer  sur  le 
moulant  de  pain.  Ssrra  lo  surplus  do  la  sauce  on  sancién. 
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su. —  SALMIS  I)t  l'LlMKR  A  L'ITALIENNE. 

Fonoei  un  moule  i  bonlare,  uni,  un  peu  htr^e ,  am  de  la  pile  à  dretter  irés^ince  ;  trois  quaru  d'heure 
avait  de  tenir,  empUneiob  avec  da  macaroni  à  la  ■apoUlaine  fini  I  la  niimle  «t  Grilc»la  unira  au  faor  m- 

dér*.' ;  ri'tniiissi  /  rt  banli'/.  Tlicaiix  pluviers.  Vingt  minutes  av.nil  dp  st-rvir,  tiiivcrsi'A-li  s  awr  un  hMi'Iot,  cdii- 
chez-les  sur  broche  cl  cuises  à  feu  vif.  Dès  qu'ils  sont  cuits,  débrocbez,  déballez  et  dccoupez-les  eu  deux  ;  parez 
bien  lea  moitiés,  rangei-lBidaiM  on  plat  ftaanlerarec  on  pea  do  aauco  safanis;  démoula  la  bordurainr  un  pkl 
d'entrée,  glacei  b  |iâlat*iDpl>*^'- 1*^  pu>'^  ''^  ''*  ''<'  i"''>t  macaroni  cassé  court  et  unîronne,  blandii  et  fini  à  la 
minute  nvpc  du  pannman  ripd,  glace  cl  Ix  urrc  ;  dressez  Ic^  moitiés  de  pluvier  en  couronne  sur  la  bordure; 
saucez-les  lùgércmcol  et  Tersez  au  milieu  un  ragoût  de  petites  qaendies,  crêtes,  ris  d'agneau  et  lamea  do 
tnÊtu  dm  PUaott  trte*lne8:  aarvesàpart  de  ta  nAnie  lauce aainna,  k bqiicile  voua auics nitfé «ne  tnië 
blandie  émÎDoée  en  jaUenne. 

819.  ~  SilMIS  Dl  CANAID  8AUTA6I  i.  L'iMCiniU. 

Tidei,  llanbei  el  troussez  pour  entrée  3 canards  sauvages;  Initvs^z-lcur  !<■$  Foies  intérieurement-,  niasquez- 
]ea  avec  une  matignon  que  tous  maintenez  arec  quelques  bandes  de  lard  flcelées,  et  failes-les  cuin*  &  feu  tîT; 
dâirocliez-les  un  peu  rer^eatto  pour  les  laisser  refroidir)  dépecez-les  ensuite  en  faisant  2  ctiiitses ,  2  aika  et 
S  moreeaux  d'estoBMe  de  chacan.  Paret  bien  oea  partiea  et  rangez-les  h  mesure  dans  une  casserole.  Haches 
très-fin  4  l'clialoip? ,  nlctt^7-l''^'  daii'i  wur  cii^siToh-  inis-  itiic  (Ifirii-imiiti  i!!''  il»'  Ikjii  vin  rouge  de  Bourgogne  el 
faites  réduire  de  moitié  ;  ajoutez  les  débris  des  cauards  conca^Mis,  un  deuii-hlrc  d'espaguole  cl  autant  de 
eooMmmé:  laiaaet  cnire  doucement  pendant  une  demi-benre  anr  Fangie  da  foMmcau  ;  dégraimei  emulte  et 

passi'Z  celle  *aucc  dans  une  casserole  à  réduclion,  trnraillez-la  i  la  spatule  sur  un  feu  rif  jusqu'à  ci'  qu'elle 
soit  bien  liée,  pasaei-ta  i  l'élamine  dans  un  bainmari  et  versez-en  moitié  sur  les  membres  des  canards  ;  cou- 
vrez ta  caaaeratfl  el  ikhca-kt  diaollsr  doucement  pendant  vingt  minutes  sans  les  laiaaer  boiillîr  ;  dreaaex-lea 
ensuite  dans  une  petite  croûte  à  pilé  cbaud ,  les  fileta  en  deaans;  pfaoea  autour  quelqnea  cnAlona  en  demi» 
cœur,  frits  an  beurre ,  et  des  clinnipignons  en  dessus  ;  arroseï  avec  uoc  partie  de  la  aame,  aenei  le  relie  k 
part.  —  Les  sarcelles  et  poules  d  eau  se  traitent  de  même. 

810. —  SALMIS  1)K  FAISAN  A  L\  M^NCFtlE 

Après  avoir  habillé  et  bardé  2  jeunes  faisans  murtiliés  à  point,  placez-les  dans  une  casserole  avec  un  mor- 
caai  de  benn»,  «ne  eolBerée  de  bon  fonda,  3  petitea  trkndies  de  jambon  cru  et  mt  petit  bouquet  (tarai  :  faitea» 
les  cuire  doucement  pendant  trois  quarts  d'heure  avec  un  peu  de  feu  sur  Im  i mircrde,  retoomei-lee  de  temps 
en  temps  ;  au  moment  de  servir,  faites  tomber  le  fiimln  à  );lacc  ,  ugoulli  z  le  licurre  et  mouillez  encore  les  fai- 
sans avec  uu  deuii-décil.  de  viu  de  Madère  ;  rcnicttcz-les  en  plein  feu  en  les  retournant  souvent  pour  qu'ils  se 
glaeeot  lur  toutea  ka  partiea.  Voua  aurez  préparé  ona  bordure  ainai  composée  :  poaaaa  an  cornet  ttmt  autoor 

du  fond  du  |>Irit  une  courrinne  île  pelili  s  limiles  de  farce  grosses  roniiiie  (]f?  noiv.  po^e/  ^iir  i  b.x  ime  une  tr^s- 
pelite  truIFe  tournée  ronde,  couvrez  d'un  rond  du  papier  el  faites  pocher  la  farce  à  la  bouche  du  four  quelques 
■ânntea  avant  de  servir;  dëeoupet  alors  les  fiiïaans  par  membres,  séparez  les  eatomacs  cl  lea  cniaaea  en  deux, 
parez  i'*-s  iinrlic.<  i  t  lau^-ez-les  au  centre  du  |il;U  liordc,  en  plaçant  les  cuisses  en  dessous;  mtaimci  avec  nOB 
lauce  Manoelle  el  euvojez  le  auiplua  à  part.  —     gelinoUes  et  perdreaux  se  traitent  ainsi. 

817.  —  CRÉPUSm  DB  LAHUAir  A  LA  FAVORin.  (Dessin  ai>ia.) 

Levez  les  Hlels  de  2  (Ui  3  ln[»  rcnii\,  pnn  z-lr's  ainsi  que  les  filets  misrnons ,  pour  les  diviser  ensuite  en 
16  parties,  que  vous  tcut-z  de  5  ceutiniéires  de  long  sur  2  de  large,  ilelirez  les  nerfs  des  chairs  des  cuii>seâ, 
Indici  ceUcMii  trta-lbi  avec  moitié  de  lenrvolmne  de  lard  rftpé;  aasaisonnei  arec  ael,  épicéa  et  S  caUtoréoa 
do  fines  herb»  auz  champignons.  Cela  fait,  relevé/  la  farce  diana  une  tcnrine  pour  lui  amalgamer  2  jaunes 
d'oeoTs,  S  cuillerées  d'espagnole  réduite  et  1 50  gr.  de  irulTes  coupées  eo  très-petits  dés  ;  alors,  étalez  sur  une  aUT^ 
TÎelU  une  crépine  de  porc  bien  dégorgée  dans  l'eau  tiède,  aplatissez  les  parties  les  plus  grasses  avec  ni  IW* 
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leM,  plunaurle  bord  une  cuillerée  de  eelte  hrce,  élalez-la  cari^tneni,  poMt  deiam  na  dea  petite  llleto  mia 

à  pWt,  recoiivrcz-lp  avec  lYvci-daDl  de  U  faire  -irro!irli««oz  IVn^i^mfil»  en  lui  donnant  une  fornw"  oblonpiie, 
qtê  «DOS  «BTelop^  de  crépine,  el  coupez  celle-ci  u>ul  autour.  Les  crépinettes  ainsi  préparées,  pa88e>4e8 
daM  k  BMlapaintanaail»  daiisdea  onbbatlwavteiOO  gr.  de  lieum  fonda  etanpsade  ad;  faiMi4aa 

de  nouveau.  Serrez  la  panure  nvi-c  le  plat  du  cmileau  contre  les  rri'pinciir-i ,  tn  miipi  z-les  h  mesure  sur  un 
gril  bien  propre.  Uo  quart  d'beure  avant  de  scrrir,  raites-lcs  partir  sur  uoe  paillaese  peu  ardente,  maia 
«Nilenne  ;  retoama^lea  dis  qn'ellea  sont  cabréea  d'un  oM,  glacez  légèrennot  le  dcMOi  et  bmei^lea  adie» 

«sr  de  cuire.  Drett6ez4es  alors  sur  les  premiers  gradins  d'une  deuble  croustade  CD  pain  ou  a»  riz  ;  garnisses  la 

ronpo  du  milieu  nvec  des  trufli-s  et  rie  petites  (|iirnclli''s  samV'Os  avrr,  une  hnnnn  ('«paiiiiido  n-duite  an  fumet 
de  lapcnau  ;  envoyez  d«  la  même  sauce  part.  Les  crépinettes  décrites  pour  bors-d'œuvre  peuvent  être  dres- 
aéaadvaaaMb 

818.  —  PAIIVS  FOOm  BNTBÉB8  CHÂOlNn. 

Les  farces  que  l'on  emploie  pour  la  coobetioo  dea  pains  cliauds  ntH-essItent  un  fini  parbit;  les  moules  & 
cylindres  sont  ceux  tpii  cnnvienneni  lo  mieux  pour  leur  eaiaaon.  Le  cylindre  est  surtout  nécessaire  en  ce  qu'il 
abrège  le  temps  qu'ils  doivent  rester  au  bain-marie,  ce  qui  contribue  beaucoup  à  leur  qualité.  Les  moules 
mia  I  ••pietteMxd'eiklfeaMls  ègraseanidoiissiMit  préGbnaUea  i  cens  qai  n'ont  qas  des  cannclarespeaaail» 
lante!«  et  dont  li'  relief  dispnratt  presque  entièrement  lorsque  tVntffV  e<s(  s.inrtV.  Ci-s  monlH-!  p4>iiTeii(  Mre  déco- 
rét  après  avoir  été  beurrés;  le  décor  se  compose  habiluellemeal  de  tniHes  cl  langue  à  l'écariate.  Nous  men- 
tfamnons  cette  mMbode  aaiis  h  recommander,  atteodn  qa«  nous  la  troufoas  plus  applksUe  aux  tbnkilea  de 
farce  ;  nous  préférons  orner  les  pain»  à  leur  l)3<ie  arec  de  jolies  garnitures  variées  telles  qne  :  crêtes,  rognons* 
truffes  rondes  ou  en  oUtcs,  de  petits  flkls  mignons  de  rolaille  décorés,  bigairéa  ou  ssUés  de  traffes,  que  l'on 
dresse  dessus  ou  an  pted  de  f  entrée  lorsqti'eHe  est  dwiée.  Fonr  dnntr  phn  d^dlé^oe  à  cette  entrée,  Q  faut 
démouler  le  pain  sur  un  socle  bas  en  riz  taillé  h  Uanci  ces  sortes  4»  cnoatadcs  DOB  vidées  conviennent  en  ce 
qu'elles  élèvent  rentrée;  et  si  "ii  leur  pniti<]i!'>  un  trou  rond  au  rentre  concordnnt  nvei'  le  cylindre  du  ninule, 
une  fois  l'entrée  dressée,  un  peut  iiitruduirc  dans  ce  vide  central  une  colonne  en  pin  Irit  ou  autre,  niaM|uée 
de  fiirce  et  pocMe  ft  h  boncbe  da  Irar  ;  onr  cette  coloane,  on  piqno  akm  un  Mtelet  garni  ou  «ne  petite  OMipo 
dgaleinent  garnie,  re  qui  donne  de  l'élégance  à  cette  entrée  im  peu  lounle  par  elle  m?ine. 

Arant  de  cuire  un  pain  quelconque,  il  faut  pocber  une  cuillerée  de  l'appareil  dans  un  moule  à  dariole 
aHo  de  s'aMorer  de  sa  conaistance,  puis  le  rectifier  an  besoin  d'après  les  procédés  décrits  au  chapitre  das 
Arasa. 

Les  appan-ils  i\  la  rrénie  donnent  des  pains  très-délicats,  qui  n'ont  rien  de  comnnin  avec  les  pains  de  farce 
ordinaire.  Nous  ne  ineniionuoos  que  celui  de  volaille,  mais  ou  peut  «n  obtenir  avec  tous  les  appareils  à  la 
aèmb  qui  aoM  BcMioBnéa  m  tfriUdea  Fana,  Les  — obs  nâitfn'ai  enqplaia  pour pnlas  d»  luw  doiNBt 
iMijMUft  dtn  (aniB  Ml  find  aivw  da  papiar  banni. 

849.  —  PAIR  DE  T(H.AnXS  A  L*INPilUALB. 

BemmiRi  nooleinii  kejlindre,  empliaaec-leaTCedelafiiroeàlacrème,  codrreS'ied'an  ronddepopier 

beurré,  placez  le  moule  dans  une  casserole  d'enn  éliullilinn  que  vous  tenez  ^  l.t  tirnirlu'  du  four  ou  sur  Taogle 
du  fourneau  avec  du  feu  sur  le  couvercle,  alin  de  maintenir  l'eau  au  même  degré  de  chaleur,  sans  la  lateaer 
boninr.  Vingt  minutes  après,  sortes  le  moule  de  Peau,  la  Ibree  doH  être  asses  ferme:  etsnya  le  dessus  avec  une 
serviette  et  renversez  le  pain  sur  un  socle  en  riz  (aillé  h  blanc,  masquei-le  légèrement  avec  une  sauce  suprême 
bien  blanche,  drei^isez  au  pied  du  pain  14  flirts  migimns  de  poulet  que  vous  aurez  humectés  de  blancs  d'ieufs 
et  ornés  d'un  gros  décor  en  truffes;  ces  filets  doivent  être  sautés  au  beurre  i  la  minute  et  légèrement  glacés. 
IlnliNMeioDecalanna  en  pataMt  dans  le  poito  de  l'entrée,  lixea-hialldaneot  dans  lerii  de  hcrousude, 
piquez  en  dciinsnn  UlalBt  garni  d'une  bele  erlla,  1IM  qMMlle  et  me  tnilii;  cnfoyai  m 
part. 
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820.  —  P\IN  DE  VOLAILLE  A  LA  D'oBLÉANS. 

Priparet  une  bret  k  quenelles  avec  10  filets  de  rolaiUe  dans  laquelle  vous  incorporez  moitié  beurre  frais  et 
moilM  hïmnt  d'écrevÎMe  :  la  Ihree  Aant  panée,  metUf-b  dans  ime  f errinr,  In?ani«s4a  I  la  apattile  jnsqii'ft  ce 
qu'elle  sait  bien  liée  ;  aild  il  ion  nrz  encon-  4  jaunesd'flpufc  et  2  dnil.  (!<■  |uim'  itc  Milnillc  un  peu  Terme  et  cs«ayn> 
la  dans  un  petit  moule  S  dariolc;  pendant  ce  lemp».  tenez  le  restant  sur  glace  et  beurrez  U-  moule;  royea 
ensuite  si  la  farce  est  assez  ferme,  lisse  et  de  bon  goàt;  travaillez-la  encore  une  minute  i  la  spatule  el  «mptia- 
sn  te  monk  ;  frappes-k  légèrement  d'apbinb  tmr  an  Itege;  nne  demi-heun  mot  de  aerrir,  |ioclui>le  in 

hnin-marie;  di'mniilez-lp  «iir  un  soclr  en  pain  frit,  rt  tn;i>!<iii<'z-It'  inscii-^ililpmfnt  .ivpf  dp  l'allpninndi-  finie  au 
beurre  d'écrevisse:  enfoncez  dans  le  puits,  en  traversant  le  i>3iu  du  s^nle  au  point  central,  une  colonne  de 
fi«r>bbDes«r  iaqnclleseni  aondée une  coupe,  le  tout  pecoufart  de  plt«  à  nouilles;  cnpKsaei  la  eoiqie  aveedeic 
queues  d'écreTiase:  rangnaa  pied  de  l'entrée  une  coiroue  d»  Bofaoi  ctaampifiioBa  tmiraét;  aarvet  nni> 
amieière  d'allcaande  Unie  au  beurre  d'écreriaae. 

821.  —  PAIN  DB  PAIUM  .A  LA  LUCU1XU8. 

Levez  les  gros  likt»  et  lilcU  tnifinnns  do  1  faisans,  avec  lesquels  tous  faites  une  farce  i  quenelles  selon 
la  règle;  faitea  rAtir  U-s  cuisses;  dès  qu'ellea  sont  froides,  enlem  ka  chairs  que  voua  piles  avec  un  petit  foin 
gras,  3  traffiea  crues,  6  jaunet  ifmf»  tH  S  déeil.  de  aanoe  madèra  tàm  rtduile,  un  peu  de  ael  el  é|iices  ;  paian 
*  cette  purée  à  rétambie  «I  nèiez-la  à  la  farce;  tnnilkK^a  ft  la  apatote pendiol  qwlqnca  minutes;  faite»» 
en  pocber  un  peu  dans  un  moule  à  lartfleltc  pour  tous  assurer  de  sa  ronsiitancr  ;  ajoutez  «nicliiii-'s  jimncs 
d'œufs  si  l'appareil  était  trop  délicat  ;  Tersez-le  ensuite  dans  un  moule  beurre,  recouvrez  d'un  rund  de  papier, 
et  Mica-k  poèber  an  bain^narie  pendant  quaimte  mianlea  à  pen  prin.  Voua  anrea  tini  un  hmat  avec  k» 
pannes  du  faisan  et  quelque  prii  ilr  vnbillc  ;  re  fumet,  passé,  dégraissé  et  rrdiiil.  «<-n  iri<:(irpon-  linns  une  satin- 
■wdère  destinée  à  saucer  l'entrée.  Au  moment  de  servir,  reovemi  lo  ntoule  sur  un  sode  en  |»in  frit,  dont  la 
coape  doit  Are  oonposée  de  IS  gmacaDDelonn  un  peu  saillants  etfidéi  en  daaMs;  aancea  trèe>MitaniiblemeDt 
k  pain  el  p'aoez  sur  dnque  cannMon  une  moyenne  trullè  raode  vidée,  diaulTée  dans  une  demlflaoe  et 
emplk  an  mement  aree  une  petUe  julkone  de  truflce  saucée.  Eovojw  de  b  aauoe  nadire  i  part. 

8SS.  —  PAIir  DB  rSBDBBAO  A  LA  NBMOUBS. 

Maii|iiez  une  farro  ù  quenelles  avec  les  flkls  de  6  pi  i dr>';iii\  ;  pnrez  les  filets  mignons,  tretnprz-les  dans 
du  blanc  d'a'uf,  \nih  ^ablin^-les  avec  du  maigre  de  jambon  cuit  pi  lincbé  très-On;  rangez-les  dans  un  plat  à 
sauter  avec  du  l>eurre  riariilé,  en  leur  donnant  la  forme  de  fer  à  cheval;  piles  les  chairs  des  cuisses  des  per- 
drean  que  vom  nnm  frit  iMir;  ^te»kur  «a  pen  de  sauce  madAie  rédnite  et  qnslqnee  jannea  d'aaalii: 

passer  relie  purée  S  l'étamine,  incorporez  ln  à  la  farce,  verser-la  dans  un  moule  beurré,  cotiTrez  d'un  papier 
et  faites  pocber  nu  iKiin-maric  pendant  trois  cpiarls  d  lieure.  Au  moment  de  servir,  faites  sauter  les  filets 
nrignom  ;  démoules  le  pain  sur  nn  fonda  d'entrée  et  aanees^k  légiromevt  d'une  piMgneut  rédaiie  an  tamet  de 
perdreau;  dresa»  ka  illels  mignons  en  couronne  au  pied  de  l'entrée,  une  bfllc  crèle  de  volaille  liienbbncbc 
entre  chacun,  el  placez  sur  le  haut  du  pain  une  bordure  de  petilee  iniflcs  rondea.  aauldea  avec  une  calibrée 
de  gbce.  Sauce  Périgueus  à  part. 

f^T\. —  l'Vl.N  I)K  HÉCASSK  A  LA  CISSY. 

Levez  k«  gros  ftlel«  de  4  bécasses  el  ceux  d'une  volaille,  pikz-lcs  ensemble  pour  en  l'aire  une  farce  k 
qucoelba,  selon  b  rtgk  ;  aantai  ka  Mets  mignons  de  la  «ahiUe  et  dea  bécasses,  et  bisaci^  nlhiidir.  Leva 
lescbaira  des  cuisses  des  bécasses  déjà  rAties,  ainsi  que  les  Toba  et  inlesUna,  deaqods  vous  aura  retiré  ks 
gésiers;  pilez  le  loulenserobkavecunclniire,2décil. de  sauce  madère  el6jaunes  d'cpufs;  pass«>z  à  l'étamine, 
et  mMea  celle  purée  i  b  lime.  Tkavaillez  cet  appareil  ii  b  apalule  et  versez^le  dans  un  moule  canneU  el 
beurré;  bilen  pocber  au  bata-narie;  éminen  ks  llbb  nignona  en  julienne,  ainsi  fne  des  Iruflbs,  un 
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pndsbngiii*  à  récarlnlc  liieti  cnilc  <t  di-s  (li;iiMiiipiions:  Ivnn  le  tout  au  rliauti  dans  un  pelil  bainrnari; 
Mwnda  le  pain  sur  un  |>lat  d'enlrée ,  masqucz-le  irés-légërcmcut  de  aanoe  HanccUu,  addi(ionnei*en  un  peu 
4hM  réninoé*  qui  est  m  diaod,  nma4»  du»  k  |iails  da  pain  «t  dniM  m  pied  «ae  bordora  de  petite* 
qMOdlat  rondes,  penéet  «t  IHtee  au  beam.  Smice  MoMcUe  i  fUU 

894.  —  PAIN  DB  FOIB  GRAS  A  LA  TltTISB. 
Aftn  8  glM  foies  ^$  d'oie  ou  4  moyens  et  aoparez-les  chacun  en  dcni  parties;  raites  ftiodra  dans  UD 

MUloir  lin  niorcoftii  d«  hpiirrrî  et  l.ird  rSp(5  ;  ajoiilez  ('i  lialolp?  cinincd**?,  persil  rit  liraiirhe,  jamlmn,  tmfles 
et  cbampi^noas  éminces  ;  laimx-les  passer  au  niomenl  cnsteinble;  mouillez  avec  un  demi-verre  deria  de 
JMère  H  d'ua  dWL  de  bon  fimds  et  bitee  fdduire  anx  trois  qusrls;  ajentei  lea  feiet,  reloonMi-lee  dana  cet 
n«<:aisonnfnicnt|  SHpoudrez-les  de  sel  et  épiées,  coiivrt'z-lcs  di<  Itnndrs  de  I^nl  ft  d'un  papier  lieurrc,  cuisez- 
les  au  four  doas  pendant  un  quart  d'heure,  retirez-les, placez-les  dans  un  plat  et  reeourrez-les  de  kur  assai- 
sonnement. Dès qo'ib sont  froids,  ooapes>lesentraocliesde8nillin.d*épaisscur,  dans  lesquelles  tous  enlevés 
une  quinzaine  d'escalopes,  i  Taide  d'un  coupc-plite  de  4  cenlim.  de  diam  Ire,  que  tous  rangez  dans  un  petit 
plat  à  sauler.  l'ile/  lien  toutes  les  parures  des  foies  gras  avec  leur  assaisounemcnt  et  la  gniisse  de  Inur  riii'^s^^ii  : 
le  fonds  doit  éire  tuul  à  Tait  réduit.  Lorsque  les  foies  sont  bien  piles,  rvlircz-le»  du  mortier  et  pa«»ez-le«  au 
taoda;  pendant  ee  tempe,  bitee  pOer  nwitlé  de  leur  voluine  de  panade  Irès^fienne;  joignefr-bii  peu  à  pee  les 
foies  passé»,  assaisonnez  de  sel,  un  peu  d'épiws  et  une  pointe  de  o^iycune  :  il  ne  faut  ni  beurre  ni  I  inl  à  cette 
farce,  attendu  qu'elle  est  trës^'asse  par  die4Uème  et  que  le  fonds  de  cuisson  des  foies  en  conlieut  ass»; 
ineorpereiJai  on  peu  de  glaoe  fondue,  S  stnib  entiers  et  8  jaunes  ;  pesées  de  nourean  eeti*  ftree  an  tamis  et 
faites  un  essiii  .-  r||e  ru-  doit  pas  èire  tiup  dèlii  ili',  ariii  que  le  pain  ne  s'aiïaisse  pas.  Si,  par  hesard,  elle  était 
trop  moUe,  il  faudrait  lui  donner  du  curps  en  lui  additionnant  quelques  cuillerées  de  fsrce  h  quenelles.  Uourrez 
na  aMwb  à  ^Gndre  nai,  Ibnod  de  papier,  et  Teraes  la  fkree  dedmn.  Gourres  d'un  rond  de  papier  et  donnez  une 
heure  de  bain-marie,  pour  le  retirer  de  l'eau  cinq  minutes  avant  de  servir  ;  laiaaei  le  BMule  aar  la  laUe,  alln 
qiK  la  farce  retombe.  Péiimidez  ensuite  sur  le  milieu  d'une  petite  croustade  basse,  peu  vidée;  masquez  léj;èrn- 
ment  le  pain  avec  une  sauce  madère,  un  peu  Uée  ;  garnissez  le  tour  avec  4  petits  groupes  de  crêtes ,  et  entre  ^ 
cettx-d,  quelqnea  Imfimdminoéea;  dreaaei  sur  le  pain  lea  eacalopeediaulllee  toutdoacanieat  dans  de  la  Muce 
madère.  Mène  aanee  k  part. 

825.  —  fAl.N  DE  MKHLA.V  A  LA  CRÈME. 

Prenez  1  kilog.  de  lileU  de  merlan  bieu  frais,  desquels  vous  aurez  reiii-é  les  peaux  et  arêtes  ;  feiles-lei» 
piler,  assaisonna  de  ad  et  nMiaeade  et  panses  an  tamia.  Cela  ftit,  phoes  «ette  broe  dana  une  terrine  et  tnoor- 
porei*lui  peu  à  peu  3  dëcil.  de  crème  et  un  blanc  d'œuf;  après  cette  addition  et  un  travnil  violent,  elle  doit 
devenir  liée  comme  nne  mayonnaise  ;  alors  beurrez  un  grand  moule  à  cylindre,  versez  rap[)areil  dedans, 
eonvres  d'un  papier  beurré  et  faites  pocber  au  bain-marie  pendant  une  demi-heure;  démoulez  au  moment 
aur  un  petit  socle  en  pain;  saucez  légèrement  d'une  béchamel  Unie  et  beurrée  an  amoteat;  dreaws  «itonr 
de  petits  filets  de  merlan  &  la  Villei-oy  ;  enfoncez  dans  le  puits  une  colonne  en  iniu  Fr  il,  sur  Impirlle  vous 
piques  un  hilelet  chaud.  Sauce  Béchamel  à  part.  —  Un  compose  également  des  pains  avec  tmite^  les  chair» 
blaadiesdapalaaoB. 

886.  —  PAUf  DE  CAIPBS  A  LA  D'AITOIS. 

Pri'pamnae  farc«  df  la  mnnii  re  suiv.mti'  ;  pilez  parfaitement  100  gr.  de  rliair  di'  rnrp-'  avec  100  pi-.  d,. 
chair  de  broebet,  dont  vous  aurez  retiré  les  peaux  et  arêtes  ;  ajoutez  400  gr.  de  panade  bien  desséchée  ;  pilez 
jusqaTà  ee  que  l'ensemble  aeit  trèa-liaae:  additionnet  SOO  gr.  de  beurre  On,  f  flIeU  d'anefaola,  un  peu  d'écba> 
lote  et  persil  haché  Irès-fln,  sel,  poivre,  nmacade,  éi>u£s,  2  «rufs  entiers  et  8  jaunt-s;  ces  derniers  amalgaméa 
peu  à  la  foi;;,  sans  discontinuer  de  piler;  |»as$ez  celte  farce  au  tamis,  travaillez-la  à  la  spatule  dans  une  ter- 
rine, en  incorporant  peu  à  peu  1  décil.  d'allemande  bien  réduite  à  l'essence  de  champignon,  2  cuillerées  de 
aoubiae  et  beurre  d'dcnnaBe:  faraiBsennilin  cet  appareOdaaaua  anule  à  ejliadre  beurré,  et  faites  poehcr  au 
baia-amrie.  Uaaa  natervalle,  aaarfaes  aae  eaaence  «vee  lea  canaasea  et  têtea  dea  peimans;  après  un  quart 
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d'heure  de  cuisson,  ihuwcz  à  la  »crvielte,  puis  reduiscz-U  arec  un  deuii-liln;  de  bonne  espagnole,  un  verre  de 
vin  é»  Rhin  ei  on  peu  de  fbwlB  de  traite  et  dnaip^mBs;  paMci  oetto«NMe  à  rdleariae.  An  ■n— I  Je 

servir,  démoulez  h-  pain,  garniitsez  le  tour  avM  1*2  moilÎM  de  laitanrr  (^p  rarpp  ,ï  lu  Villeroy;  emplissez  le 
puiu  arec  un  pelil  ragoùl  de  queues  d'écreriiae  et  dumpignoiu;  masquez  avec  la  sauce  mentionade  ci<deeew 
qm  r«u»  aurai  beurrée.  Envoya  h  même  sauce  dans  une  saudère. 

827.  —  SOUKrulS  l'UUH  KMKÉKS  en  C.VISSKS  ET  EN  C.VSSEUOLES. 

Les  souillés  gras  se  servenl  le  plus  souvenl  eu  peliu-s  caisse»  coiiuue  hore-d'œurre  ciiauds  ;  lorsqu'on  les 
eertpour  entrée,  e'est  tMijeurs  dans  deecassenlee  d'argent  on  de  frendee  ceisaee  en  pépier  dans  le  genre  de 

œllequi  est  n  pri'scnlé*'  ;mi  ilcssin  n"65.  On  p!.ir<;  In  ciiss*'  sur  un  |il:irnMil  i-t.  ntt  rrnimiif  afr  une  bande 
de  carton  ntuW-e  pour  la  soutenir  «l  l'euipèclier  de  prendre  couleur  petulaol  k  cuisson  au  four.  Les  caisses 
doivent  hn^ieurs  dire  beurrées  întdrieureaent  et  aédides  k  l'dtuve  avnt  de  reeeveir  l'appareil.  Les  MWSiofct 
é'aigentdoiveotèlre  sioiplement  beurrées. 

Les  soufllK»  Me  ronsliluenl  pas  des  entrées  Irès-éb'panlps  ;  inaiH,  dans  les  petits  «lincrs,  ik  jouent  un  cer- 
tain n>le.  Le»  piirée«  de  volaille  et  gibier  s'y  appliquent  avec  un  égal  succès.  Le  prcuiicr  laérile  d'un  soufflé, 
«Test  d'être  Ugèr  et  cuit  à  peint  :  peur  cela,  il  doit  «tre  nungé  anasitôt  oiiL  Stl  reste  au  dasseuu  ou  b'D  ftm 
son  point  préeis  de  cuisson,  ce  n'est  plu»  ^'un  oiels  de  peu  de  valoir. 

8S8.  —  soumi  i»  muLut  nt  ciBSBBOtBS. 

Faites  piler  les  chairs  hiaiiclies  de  2  vulaillis  braisée»  on  iHM^Iérs  ;  ipiand  elles  sont  réduites  en  pâte, 
addilieonez  an  quart  de  leur  volume  de  béchaniel  réduite  un  de  panadv  nvtni;i|>ane,  h  défaut  quelques  cuillerées 
de  farce  de  volaille  crue  et  un  peu  de  velouté;  broyez-les  bien  ensemble,  assaisonnez  avec  sel  et  muscade, 
pesées  au  tamis  et  ensuite  à  l'étamine.  Vlngl^m|  à  tnnie  nrinutes  avant  de  eervir,  verses  la  pnrde  dans  une 

caswroli».  (Viiir  la  liéilir  vivcmput  snii*  I,i  quitter;  .l!ors  iiiror|i'>re/  Iiim's  ilii  feu  10  :'i  |-}  juillet  il'iiMif*,  e|  en 
dernier  lieu  (i  blancs  fouettes  bien  fenitc;  miplis^z  aussitôt  jusqu'aux  deux  tiers  de  sa  bauteur  une  casserole 
«  d'aifent  bourrée,  et  poaosesJa  au  rourmodéré  |:onr  la  cuire  tout  doucement,  il  ftut  s'arniiRer  de  manière  que 
la  cuisson  du  soufflé  arrive  juste  au  moment  d't''tre  sorvi,  car  cet  appareil  perd  toujours  à  attendre.  Quand  il 
est  cuit  à  point,  sortez  la  casserole  pour  la  placer  sur  un  plafond  avec  un  peu  de  cendres  clieudes  dessous; 
oeavrefrb  avee  une  docbe  diaude  et  envofes-k  ainsi  jusqu'i  la  salle  i  manger.  Là,  ou  doit  placer  h  casserole 
sur  plat,  pour  passer  le  souillé.  Si  uusoulDé  devait  servir  à  plus  de  dix  punonufli.  il  lonriemlrait  de  nieiire 
l'appareil  en  deux  casscndes  (liiri'Tente<i  :  (•"«•'.t  la  iii.uiière  la  plus  avantageuse  et  la  )iliis  i  onM  ii;il>!c  lir  les 
servir.  —  Un  opère  de  même  à  l'égard  des  ^oufllus  de  gibier,  c'e&l  pourquoi  nous  ne  douueruiis  pas  d  autres 
formulée  qui  nous  obligeraient  fc  nous  répéter.  Les  aouflUs  en  csimes  ae  préparant  d'après  Isa  minaB  pcini- 
dpes.  La  préparation  des  caisses  se  trouve  plus  loin. 

829.  —  soumis  MOULÉS  POUB  EMTBteS. 

Tous  les  sppsreib  décrits  piieédannnvm  pour  les  psins  de  voUlle,  gibier,  iSue  grse  et  poieson,  honuîs 

teu\  a  I.I  crème,  peuvent  servir  à  faire  des  son  11  ;  1  sufllt,  trois  quarts  d'heure  avant  de  servir,  d'y  amalga> 
mer  4  jaunes  et  4  blancs  d'œuTs  fouettés  très-ferme.  Cet  appareil  ac  cuit  au  four,  dans  un  moule  à  timbale 
foncé  de  papier  beuné  et  hriné;  trois  quarts  d'heure  de  cuisson  è  four  un  peu  gai  sofUsenl  kabilucUement. 
On  démoule  sur  plaU  Les  sauecs et  gsmiloKt  peuvent  étreajoutées  de ntae  qu'aux  pains  décriu  aux  artides 
qui  précèdent. 

830. —  SOtlFFLÉ-S  DR  K(»IES  DE  VOUILLE  .i         Ml  kANOKF.    Di^<,iu  n-  ùU.j 

Pares  une  quinzaine  de  beaux  foies  de  volaille  légèrement  blandiis  :  coupez  en  dé«  le  mènte  volume  de 
foie  de  veau  bien  blanc.  L'addition  de  ee  dernier  est  foite  en  vue  do  coiTiger  vue  petite  «nertumo  que  con- 
servent toujours  les  foies  de  vobiille.  Plarez  mit  Ii'  fi  n  un  saittnir  mime  ,nvr.  un  nionenii  de  lieiirre,  UUO 
échalote  éuiincée ,  un  peu  de  jainbon  cru  et  quelques  claarapignoos  ;  additionnez  les  foies  pour  les  faire  aanMr 
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jatfll!!  M  qu'Us  tOMOl  atteints  ;  assaisonnez  avec  du  ad,  pain«  et  nntcade  ;  laissez  refroidir;  pilez-los  en- 
semble «Tec  moitié  du  volame  de  panade  franppanc  bien  ferme;  .ijoutez  une  cuilh'n'e  de  persil  haché,  nii  déci- 
litre de  sauce  madère  bien  réduite,  2  omU  entiers  et  8  jaunes  ;  pas«ez  au  Umis  et  travaillez  ensuite  a  la  spatule 
dan  WM  icrrim,  afee  addition  de  9  tmte  «nm  Inchta  trta-llii  et  5  Uaaca  d'ctab  bmiaitk  Vcnn  eet 
api'an'il  ilnn-^  iiti  iikmiIc  raniicli'  à  cylindre,  beurro  et  f  iriiu'':  plaifir  |i'  itionlc  snr  lui  petit  plaTuiul  que  voua 
poussez  au  Tour  sur  un  trois-piedt,  et  l'j  bisseï  trente-uuq  i  quarante  minutes.  Démoulez  au  moment  sur 
ui  plat  d*calréa:  ganiHei  le  piiita  avee  na  fagoAt  de  critea,  eMaJopee  de  laogiiaa»  cbampignooi  «I  traBei; 
masquez  un  peu  le  dcM»  da  aouOlé  atee  de  la  aauee  flaaiinèn  Unie  au  bwm  d'toeriMe,  et  aoTafci  le  air» 
ptuaà  paît. 

831. —  PURÉE  DE  VOLAILLb  X  LA  TALLEYRiHiD.  (DeMinn'W.) 

kn»  lea  ctwin  de  9  laoyemiea  Tohillcs,  préparée  mw  purée  ainri  qu'elle  est  décrite  aa  diapitre  des  garni» 
Inra  ;  teoei4a  aa  lirait  pour  la  cliaufTi-r  aenleamt  an  moment  de  servir,  en  In  travailbint  à  la  spatule.  Avec  lea 
chairs  mie»  d'une  anln-  rnlaillc,  préparez  une  pelile  farce  à  la  crème  tl'.iprès  les  indications  données  à  ce 
«iget,  cl  versez-la  dans  un  moule  à  Irarduru  beurix'.  Douze  i  quatorze  minutes  avant  de  servir,  placez  le  moule 
an  bain  d'caa  bonilanle  et  faitea  pocher  h  liiree  à  h  lioacbe  du  fonr  ;  cheiriaaei  1 S  «ib  Uen  fhtia  et  Iiiilee4ea 
jiocluT  r'i  VvM  <:ili'<'  et  acidulée  ;  sortez-les  de  l  etin  enn  jiniir  Ir-.  jri'^ser  i  Tcan  froide,  les  parer  el  les  rliauffcr 
ensuite  ;  taillez  autant  de  crêtes  de  langue  écarlatc  bien  rouge  que  voua  am  d'œufs,  cbauOez-les  à  la  minute 
danadnooneommébMilllant.  QodqiMa  ndaiitee  avant  de  «ervir,  ramraei  la  bordnre  anr  le  plat,  gilaces  bien 
les  crêtes,  égouttei  les  mifs  et  dressez-les  en  couronne  dessus  eu  les  aKeroanl  ;  obsiTvez  que  la  dselore  des 
crêtes  se  trouve  en  dehors.  [Ire<;sez  la  purée  «Lins  le  puits  de  la  bordure,  sanrez-la  três-lëgêreraent,  ainsi  qne 
les  ouïs,  et  rangez  au  pied  de  la  bordure  une  cliaine  de  moyennes  tniOies,  parées  rondes  et  uniformes;  glacez- 
ka  et  envejfwmwaanca  anpfhaeàpatt.  Oa  reavlaea  aoHi  lea  crèlea  de  hngoe  pardw  fllala  nigaena  de  fo- 
laillc  coniis  oii!<ablés,  et  posés  à  rhenlaurleaiBBb.  Onpontégalenent  remplacer  cette  bordore  par  une  bor* 
dure  de  riz  ou  par  une  croustade. 

832.  —  PURte  DB  FBBDBBAU  ▲  U.  D'ALAMBERT. 

Prépan'/  une  purée  tle  perdreau  d'apr<s  les  prescriptions  données  à  l'arliele  des  garnitures  ;  rliaulTez-la  au 
moment  avec  quelques  cuillerées  de  glace  de  gibier;  emplissez  liuioules  à  tartelettes,  de  forme  uvale,  avec  un 
appareil  de  pavi  de  gibier;  hitea  lea  pocbcr  au  baiB^aiarie  :  anaailét  ha  pan»  lalftmla,  démoulei-lea,  laltaei- 

lea  nlhndir  et  panez-les  avec  des  trulTcs  liadléea,apr^!«  les  avoir  passés  aux  blam  -  d'a  iifs  Imllus  de  manière 
qu'ils  en  soient  complélemeol  masqués.  RanfeaJatà  mesure  dans  un  sautoir  dans  lequel  vous  aurei  placé 
250  gr.  de  beurre  darillé  ;  ajex  une  petite  aoii  de  jambon  cntte  d'apris  les  règles  ordinaires  et  refroidie  daaa 
an  linge  pour  Ini  donner  une  forme  allongée  et  nigulière  ;  quand  elle  est  froide ,  divisez-la  en  12  escalopea 
ovales  et  uniformes,  [dacez-les  dans  im  |i4'lit  sautoir  \>wr  l<-s  tenir  nu  chaud  avec  une  di  ini-glarc  el  du  madère. 
Vous  aurez  d'avance  taillé  à  blanc  une  élégante  croustade  de  ni.  Le  moment  de  servir  venu,  diauffez  la  purée 
à  la  apatide;  pochei  lea  petite  polna  de  gibier  et  dnaaei>lea  on  eoaronne  sur  la  eranslade,  en  les  aUernaat 
chacun  avec  une  escalope  de  jandion  bien  glacée;  dressez  la  purée  dans  li'  piiil«,  roulez  dessus  qiiil(|ues 
gouttes  de  glace  fondue  ;  envojez  une  sauce  mancelle  i  part.  On  peut  entourer  cette  purée  avec  des  rissoles,  des 
ffiufi!,  quenelles,  boudiaa  et  flato  de  gibier  ;  on  peut  également  dreaaer  aar  bordnre,  dans  la  gaare  de  rariid» 
piéoédeat,  oa  toat  aaCn. 

833.  —  TIMBALES  POUR  ENTRÉE. 

Les  timbales,  ainsi  que  toutes  les  entrées  oompméea,  sont  susceptibles  d'être  variées  i  l'infini ,  tant  sous 
le  rapport  do  leur  physionomie  que  sous  eelni  de  la  préparation  des  aUments  que  Ton  emphiie  h  leur  confec- 
tion. Ifeua  tdtoaa  donner  une  série  de  fomnleade  eeikaqni  ont  le  nminade  rapport  entre  elles,  tont  en  disant 

observer  d'avance  que  les  <:nrnilures  qui  s'adaptent  aux  unes  peuvent,  sans  inconvénient,  s'appliquer  A  d'autres 
dont  les  éléments  fundauieiilaux  sont  de  uiëuic  nature.  Les  ragoûts  et  garnitures  pourront,  au  besoin,  être 
reaplMéa  par  d'anlrot,  ddoili  aax  éhapitrea  préeédenU,  aoit  eonuae  garaitare  d'eatréa  oa  de  rdefé.  Cet 
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•pcfçu  doit  suiniT  pour  faire  tomprciidre  If  imi  ii  r]it'rin  [dit  ea  tirer  pour  les  licsoiiis  ilii  scnici-  Ces  fiilréfrs 
sont  dégantes  et  réclament  beaucoup  il«  goût  pour  être  rendues  cooTenableuicnl.  A  l'égani  Ues  timbales  de 
Ikne,  MUS  olmniroDi  fn'O  ne  eoBvimt  |it> é»  tenrrer  Inp  ht  hms dwUiiéM 4  kt  nMter,  de  erainle 
qu'elles  ne  s*«fleisieot  apréi  a?oir  éts  dénevlées,  oe  ipiliM  dépade  cenpiléUBeRt. 

834. —  TIMBALE  DE  VOLAILLE  À  LA  PABISIENHB.  (Dntia 

Pn*prei  750  gr.  de  ftvee  de  volaille  un  peu  Tenne  et  tene»l«  sot  la  glace  josqu'au  mumcnl  de  l'einplojrw; 
beurrez  grasisemeni  un  inMie  à  timbale  ;  décflri-/  |  i  is  avec  de  la  langue  et  des  trulTcs  daus  le  genre  du 
»l<'<sin  n  55,  ou  tniil  autre  que  tous  prcfércriez.  Placez  U'  uioiik'  un  inomeiil  sur  la  glaci»  alin  iiuc  k  beurre  ?e 
ralk-nuiâ!»o  et  inaiulieuiie  le  décor  solidemeul;  travaillcitlu  farce  uu  uiuuivnl  à  la  spaUile  el  rerscz-en  les  imis 
quarts  dans  le  aannle.  Appuyai  sur  le  milieu  de  la  bvoe  avec  une  caillef  lienpée^dai»  le  Uaae  d'uni  peur  la 
faire  rciiioiilt'r  iloucemriil  ti'  long  des  parois  du  moule  «ans  déranger  le  détor  ;  cetl«  couche  de  farce  doit  avoir 
de  2  à  3  cenlim.  d'épaisseur,  tant  au  foud  que  conlrc  les  parois  du  moule ,  «clon  la  grandeur  de  celui-ci. 
Prëperei  un  rond  de  papier  beurré  que  vous  pUea  aar  un  petit  ceuverde,  recouvrei-le  avec  me  ceudm  de  Ikite . 
destinée  à  nias(|uer  plus  tard  Tourerture  de  la  timbale,  quand  elle  est  garnie.  Coupez  eu  petites  escalopes 
(i  lilels  de  volaille  sautés  ou  rdlis  ;  ëinincex  de  même  quelques  cbampipons  cl  trulTes;  une  heure  avant  de 
servir,  failce-les  chautTer  et  mouillez-les  arec  un  peu  d'allemande  serrée.  Versez  ce  ragoût  dans  le  moule  afin 
de  l'emplir  presque  jusqu'au  bord  ;  recouvrez  avec  le  rond  de  papier  sur  kqud  est  k  fcrce,  en  évitant  qu'il 
reste  de  l'nir  dans  l'intérieur;  iiininleiie/.  le  papier  h  l'aide  d'une  forte  Ocelle,  que  vous  passez  en  h  crois.-int 
deux  lois  dessus  el  dessous  le  moule  ;  salissez  la  liccUe  sur  le  milieu  pour  enlever  celui-ci  «l  le  placer  dans 
l'eau  keoillante  coBteoue  dan  une  casserole  presque  juaqu'i  liaoteur  dea  beitds;  oouvm  la  cassende,  plaecf- 

la  à  la  hourlic  du  four  alln  que  la  tiuibale  se  poi  lie  sans  ébullitiun;  à  début  de  celui-ci ,  tenez-la  sur  des 
cendres  cliaudes,  dont  vous  plarez  une  petite  partie  sur  le  couvcrcie«atede  sécber  la  vapeur.  Après  une  beure 
de  iMtD-aaarie,  levez  le  papier,  para  le  dessus  de  la  bree  et  renverseï  le  moule  sur  le  pist:  laisses-le  ainsi 
quelques  secondes  pour  laisser  affaisser  la  timbale;  enlevés  ensuite  le  hkuIi  ;  iii;,>.|ui  /  Ir  iK  -sus  seulement  du 
p.iin  aver  quelques  cuillerées  d'allemande.  Si  le  tour  est  bien  bhinc,  il  ne  faut  pas  le  glacer.  Versez  un  peu  de 
cette  sauce  au  fond  du  plat  el  serrez-en  aussi  dans  une  saucière.  Les  moules  à  dome  coonennenl  très-bien 
pour  oet  aertea  de  timûlet  ;  le  déeer  peut  être  supprimé  si  on  le  juge  eenrenaUe. 

83:>.  —  TIMBALE  DE  FOIE  GA  VS  A  I.  V  .MON  rf.St»UIEU. 

Beurrez  une  demi -feuille  de  papier,  ooupez-la  en  quatre,  étalez  sur  cbacune  de  oes  parties  de  la  farce  à 
quenelles  de  vola3k  lrta4ienne  et  de  6  millim.  d'épaisseur  :  mouilei  h  surikee  avec  du  blanc  d'amt,  semés  îles» 
sus  des  truffes  noires  liacfaées  Irës-fln ,  que  la  farre  en  soit  tout  k  bit  leeouverte  ;  appuyez  lé^'i  i  emeiii  sur  les 
truffes  avec  le  plat  du  couteau  ;  placez  le  tout  sur  un  plafond,  recouvrez  aver  une  feuille  de  |i.-i|)ier  lieurrée  et  fHites 
pocher  au  four  pendant  quelques  miuules.  Dés  que  h  farce  est  ferme,  soricz-la  du  four  el  laissez-la  refroidir 
après  en  avoir  cnletré  le  papier;  pemkint  ce  temps,  beurres  gvassement  dd  moule  i  timbale  ph?in  :  eoupei  k« 

lames  de  farce  aux  (niiïps,  soit  en  haudes,  suit  en  i,'rns  losanges  on  de  tonte  au're  riM  n;'';  disposez-les  contre 
les  parois  et  le  fond  du  moule  pour  en  former  un  décor  régulier.  Le  cùlé  truffé  de  la  farce  doit  naturelle- 
ment Ctre  appliqué  contre  les  parois;  pisees  le  moule  sur  glace  et  garnisset-le  tout  aulour  et  au  tqad  atce 
une  couche  de  ftirce  de  volaille,  en  procëtlant  comme  il  est  dit  à  l'article  précédeM.  Coupez  en  escalopes 
2  foies  gras  ctiita  dans  une  mirepuix,  que  tous  parez  avec  un  coupe-pâte  rond  ;  mettez-en  une  quinzaine  de  côlé 
dans  un  petit  plat  k  sauter,  masquez  les  autres  avec  une  sauce  Férigueux  bien  réduite,  dans  laquelle  seront 
quelques  tmits  parées  en  gousses  ;  versez  le  tout  dans  la  thabole  et  mwuvre»le  tvconn  rend  de  pépier  beurré  et 
masqué  de  farce  ;  ficelez  el  faites  cuire  au  bain-marie  pendant  quaraute  h  l  iu  juanle  iiiiiuili  ^  ;  flinnlTez  les  esca- 
lopes au  moment  avec  un  peu  de  sauce  madère  niduile  à  l'essence  de  trullcâ;  démoulez  la  timbale  sur  un  plal 
d'cnirde,  dressât  les  eacalopaa  ea  cooranne  demue  en  mettant  un  rond  de  truSs  entre  dncane  d'dles{  suucee 
le  fond  du  plal  ;  enrojei  le  surplus  de  la  ieuce  madire  à  part. 
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836.  —  TIMHATK  1)K  rKllliHEAU  \  LA  MdMMIHKL. 

MirqUHTM  gr.  Ue  farce  à  quenelles  de  pvrilr<-au  ui-â-remie;  beurrez  graMeinenl  un  uiouk  à  limbal*' 
poar  b  dterar  iw  des  eninanto  de  Irolto  qiK  «WH  dlqNMM  iTiDëlriqi^^ 

inetIfX  ks  trois  quarts  ilo  la  rarrc  dans  le  nioiil»',  (•l.ilcz-la  rnntn.'  les  parois  sans  déranger  le  dnoor  ;  gamis- 
«3  llatérieur  avec  un  ragoùl  de  crêtes,  rogiutns  de  co(|  et  ciiampigoons,  et  soucé  avec  une  aliemande  très- 
iMnile,  reetnnrn-le  af«c  h  hreu  tmm  ram  rtwrfée  et  ételée  inr  on  rend  de  papier  benrré;  deBMX 
line  heure  à  peu  près  de  bain-marie.  Vous  atini  prqianj  iiiii>  rronstade  en  riz  de  Tonne  bisse,  trèft-pcu  vid«k  el 
plaie  au  degaus;  placez-la  sur  le  plat  dVntré<-  pour  la  (cuir  au  i  liaud;  au  moment  de  lerrir,  déiiKHdez  la  tim- 
bale sur  le  milieu  de  la  croustade,  rangez  autour  une  bordure  do  petites  truffes  tournées  rondes,  et  en  dessus 
aiieoMraaiieAilletoiiii|iwi8deperdnra|NM!liéBflnaiiii^^  la  ■rinule,  et  Idg^ctot  niowUMa  avec  un* 
«HHioe  sabaia.  MêiM  mm  ft  part. 

837.  —  TimAlE  K  T.A  BARRAS. 
Tournez  600  gr.  de  petites  olives  bien  vertes,  Taites-lcs  lilancliir,  égoultez-lcs  «iir  un  tamis,  nuis  «nr  un 
linge  pour  les  ressuyer;  emplissez  alori  chaque  olive  avec  une  petite  partie  de  farce  à  quunelles;  servez-vou» 
k  eet  eflbt  d'an  petit  cornet  ;  benrrei  graseenaent  on  nHwk  k  ddme  de  U  broie  de  la  linhale  de  queoM  d*dcre> 
visse,  représenté  an  dessin  n°  5G;  nionti'/  di'dans  les  olives  en  rani;s  superposés;  au:9si(ô(  que  vous  avez  quel- 
ques ranijs  de  montés,  humectez-les  avec  un  pinceau  tretnpé  daiis  du  blanc  d'œuf  el  .soutenez- les  avec  de  la 
ÀraefMTonapoiuieieaiitre,  dgdaineiitftl'aidednoonM({  eoniima  de  iMmter  ainsi  les  oUres  jusqu'aus 
iMirdsdu  moule;  flaniiitei  bien  l'intérieur  a\i  <  une  coucluj  de  farce  de  2  ceolim.  d'épai-sseur  à  peu  près.  Vous 
anm  cuit  d'avance  Z  estomacs  de  canetons  dans  une  mirepoix  ;  laissez-les  refroidir  à  moitié  dans  leur  fonds, 
levez  les  filets  que  vous  divisez  chacun  en  3  aiguillettes;  placcz4es  sur  le  feu  dans  un  petit  plat  à  sauter  avec  un 
peu  de  glace;  iaissc»4et  aiiernn  noownt,  puis  aanee»lea  avec  1  djcil.  d'espagnole  très-serrée;  venetlea  co> 
.suite  dans  la  tiud>ale,  reexiuvrez  le  dessus  avec  un  pa]iier1)eurré  el  masqué  de  fnrce  ;  plare/.  le  moule  sur  un  coupe- 
(tâtequc  vous  aurez  mis  au  fond  d'une  casserole  d'eau  en  cbulliliou;  après  une  heure  de  bain-raarie,  renver- 
SCI  kiBonle  anr  on  pbt  d'eiitiije,1aiMex  un  peu  dgouttar  le  beom,  «iMijei  bien  le  bod  do  plat  et  Mim  le 
moule  ;  saurez  légèrement  la  linhale  tmt  UM  lavce  capapiole  iédnile  avec  le  fimda  «k  Mt  ooil  les  catraiaca 
dea  canetons.  Même  sauce  à  part. 

838.  —  TIBIBALB  M  QUEI  RS  d'ÉCREVISSE  A  LA  MARÊCHAtE.  Çùmtm  n»  56.) 
i;<'lle  entrée  ne  se  Tait  guère  que  dans  les  pays  où  les  écrevisses  sont  aliondantes,  attendu  qu'il  ne  faiil 
pas  moins  de  600  queues  seulement  pour  foncer  le  moule.  —  Après  avoir  cuit  environ  COO  moyennes  iHxe- 
viaiee,  eu  moina  al  dlea  sont  gresaes,  ëpfaniliai  et  para  lea  «pienea;  kenrret  graseemeot  un  noole  à  ddoe , 
pl  iriv  2  belles  queues  d'écrevisse  au  fond,  le  côté  le  plus  rdtigr  nmlrc  le  moule;  dressez  Ir.s  autres  en  coii- 
nmncs  superposées  jusqu'aux  bords  de  celui-ci,  emplissez  nue  poche  avec  de  la  farce  de  brochet  au  beurre 
d'écrevîsee  et  podtiea'h  hitMeofemeiit  contre  les  queues  d'éereriise,  symétriquement  disposées,  adn  de 
bien  les  recouvrir  sans  les  déranger;  trempez  une  cuiller  dans  des  blancs  d'œufs,  serret-vous-en  pour  égaliser 
la  tari  e  en  une  couche  de  2  centim.  d'épaisseur  à  |>eu  près;  faites  sauter  à  la  minute  qudques  escalopes  d« 
pui^Miu,  joignuz-leur  quelques  morceaux  de  laitance  et  i-hampignons,  égouilez  le  beurre,  saUMSaveemi  peu 
«rallemande  Irèa^errde;  emplisses  la  tfanbale,  recoarrex-la  complètement  avec  de  la  flmei  doiinei  une  heure 
à  (HMi  près  de  bain-marie;  einq  minutes  avant  de  servir,  sortez  le  moule  de  l'eau,  renversez-le  sur  im  plat 
d  entrée,  glacei  la  timbale  avec  de  la  glace  blonde  à  laquelle  vous  aurez  iucor|M>ré  du  beurre  d'ccrevisse  bien 
rouie.  Serra  aoe  saoee  aUennade  k  part. 

839.  —  PETITKS  TIM0.1LES  DE  MiCARO.Ni  A  LA  PAULE.N.  CD«»»'«  "*  »»•) 

Blanchisses  k  l'eau  bouillante  et  sslée  400gr.  demacareoideNBplaa:  dètiiu*acatcuit,égoutteiJeet  étcn* 
de^leNraneaernettesutle  nlMehir.  Beunrw  15  petiu  manies  I  dariito  m  tad  desquels  «mi  étalai 
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ane couche  mince  de  farce  de  volaille  ;  dressez  (lelioiil  C4)iilre  les  parois  tin-'  rniimniio  ilr  ]ii  liir-i  tijjes  de  maca- 
roni taillées  régaUèremenl  de  *2  centini.  de  loogueur;  placez  sur  cellea-ci  uu  anneau  en  macaroni  plojé  après 
l'avair  coupé  dediaenaM  ft  Mn  [naie  h  ûmmUKam  èi  moda;  lainMide  MMer  edal-d  avw  4a  peb'tea 
Ugaa  da  Macaroni  dtipasées  cooiinu  ks  prenUita,  at  Mapliiaei-te  &  moUié  avae  de  la  farce  à  quenelles  que 
vous  poiiss)'/  ini^rit'uriMiieiit  à  l'aide  d'un  rarnel  :  appliquez  cette  farce  contre  le  macaroni  à  l'aide  d'un  doigt 
tren{té  dans  du  bUuc  d'œut  ;  alors,  eni|(U»ii«x  lus  petites  timlMiies  avec  un  salpicon  quelconque,  mais  dnud  si 
cHndnHwit  êin  eujlaada  suite;  wcbuwm  las  awa  15  palite  wafc  4>  payisr  Wwréa  awipéa  fnatar 

aoUsante  et  masqués  av(H-  nue  i  imi  lie  de  farre;  rangez  à  mesure  li  s  moules  dans  un  plal  ii  sauter  pour  IcS 
pocher  au  baiiHoarie,  quinze  minutes  seuletnenl  avant  de  servir.  Maintenant  beurrei  un  moitié  à  pyranUe; 
enpNasfli-leavacdebbrwilaerème,  grasaeoa  naigMiScUak  ■itin4ealimMaa;fBilaa  pocharsaban* 
marie  pendant  vingt-cinq  minutes;  renverses-k  aa  inoaenl  8«r  la  centre  du  plat  d'entrée  ;  démoulez  aulaur 
les  petites  timbales  ;  saucez  légèremant  1«  dessot  al  servex  une  sance  à  part.  Celle  sanoa  doit  toujours  avoir  da 
rapport  avec  celle  du  salpicon. 

810.  —  TtMltAI.E  DB  MACARO.'»!  A  LÀ  PARTSIENNE. 

Pour  obtenir  cette  timbale,  il  faut  monter  du  macaroni  blanchi  et  égoul(<-  contre  les  parois  intérieures  d'un 
•MvteàtinMoou  à  dAmebeiirré.  Onle  dispose  eomme  nous  venoroda  T indiquer  pour  les  petite*  timbales, 
OV  en  anneaux  superposés  formant  coliuiaçun,  ou  bien  i  ii>  or>'  i  n  petites  tiges  coupées  de  15  niillim.  de  Ion- 
gucnr  que  l'on  place  un  hont  appuvé  contre  les  parois  du  inuule  et  l'autre  tourné  vers  le  centre,  rangées  les 
unes  sur  les  autres,  jusqu'à  ce  que  les  parois  du  uiuulc  en  soient  garnies  jusqu'aux  bords  ;  alors  recouvrez 
oatMfieiReiit  le  naesroiii  avae  ima  «nidie  île  la  farce  è  fMoalles,  da  ttccotiin.  d'épaiaaear.  otIlaisaaK  d'emplir 
le  moule  ,ivei-  un  ragoût  quelc4inipic,  soit  liti-mcière,  Toulouse,  marinière,  ri<-.  ;  recoiivrcz-la  de  fan  e  ef. 
donnez-lui  une  heure  cl  un  quart  de  bain-niarie;  démoulez<la  ensuite  sur  uu  plald'cntrée.  Servez  à  part  une 
bonne  anee  analogae  I  eello  dn  ragoût  et  tme  assiette  de  fromage  de  Psn»  rtpé. 

841.—  TiMit  vi.r:  m:  mac.akom  a  la  ruEMuÈni:.  D^-vin  »•  m.) 

Beurrez  un  moule  conique  de  rurnic  pyramidale  ;  blanchissez  et  égoutlez  ôOO  gr.  de  macaroni  de  Nappes 
trèiJong:  lorsqu'il  est  froid,  preneum  des  plus  longs  (|ue  vous  tonnwf  en  vohite  et  pbect  an  Ibnddnreanle 
sor  leoentre  mAme;  qouIcMn  an  antre  au  bout  de  celui-ci,  et  continuez  h  rouler  les  autres  en  les  super- 
posant, lonjonrs  appuyés  contre  les  parois  du  nionle  jusi|u'auic  Imrds  ;  liiunectez-les  lejfèrement  avec  un 
peu  de  blanc  d'wul  battu,  puis  masquez-les  avec  une  couche  de  larce  de  gibier  de  2  ceulim.  d'épaisseur  que 
TOUS  appliquas  contra,  à  l'aide  d'une  cuiHer  également  trempée  dana  du  blanc  d'œuf.  Coopei  le  macaroni 

restant  eu  petites  tiges  de  2  ccnliiu.  de  longueur;  chaulTe<-les  dans  un  plat  à  saiiiei-  -.wn  île  In  sauce  salmis, 
ajoutez  quelques  truffes  coupées  en  tllcls,  un  morceau  de  beurre,  et  emplissez-en  le  moule  ;  masquez  son  embou- 
clinre  avec  un  rond  de  ppier  beurré,  sur  kqnél  vena  anm  étalé  de  la  biee,  et  donnei  une  heure  de  bein- 
marie.  Au  uionient  de  servir,  reotrerseï  le  moule  sur  un  plat  d'entrée  «t  drssseï  autour  IG  quenelles  de  per- 
dreau, et  saucez  celle»'ci  seulemeut  avec  une  espagnole  réduite  au  himet  de  perdreau.  Les  quenelles  peuvent 
être  ramplacoes  par  des  filets  de  volaille,  gibier  ou  poisson,  suivant  la  mlure  de  la  timbale. 

84i2.  —  TIMBÀUt  DB  HICIROM  A  LA  Rr)MAI>L. 

Beurres  et  penei  nn  moule  à  timbale.  Vous  aurez  préparé  d'avance  500  gr.  <le  pâte  k  foncer  à  l'italienne  ; 
abaiaaeS'lt  en  une  bonde  ayant  un  peu  plus  de  longueur  que  le  diamètre  du  moule  :  parez  les  côté»  et  les  boots, 
abaissez  les  parures,  dans  lesquelles  vous laillca un  rond  du  diamètre  dn  moula:  placee-le  an  ISandde  celui'Ci; 
mouillez  les  Uorils.  déroulez  la  bande  de  pâte  contre  les  parois  du  moule  eu  l.i  soutlanl  .ivec  le  fond;  soudez 
aussi  les  deux  extrêmes,  après  les  avoir  humectées,  et  en  les  appuyant  sur  leur  point  de  jonction;  piquez  la 
pèle  pour  Ibire  oortir  l'air  comprimé,  ai  des  gbbnke  ae  préaaMalent  i  sa  anparicie:  oalte  pito  ne  doft  afoir 
Vie  4  à  5  milliab  d*épaiaaeur.  Afam  bHea  cuire  400  gr.  de  macaroni  de  Nsples  à  reon  de  ad;  ^^antlei. 


Digitized  by  Google 


BMTRiBS  emkVBU  mt  «abhitvr».  Mt 

le  «1  T—lteB-le  ém»  It  Mtee  cMietale  mt  1  déciL  de  d«aii-^ue,  M  ■MWii  de  benm,  Me  feinte  de 

muscade  et  200  pr.  d*-  |i.Tnnç<.iii  fmlclifmenl  r\\n'r.  inAlfz  bien  c«s  ëMOMlle;  »er«M«/-1ps  dans  la  timbale; 
recoimez-U  arec  un  roud  de  pile  itiservée  à  cet  effet  et  cuisetau  bmr  pendeat  iNie  qnart»  d'iieiire.  Cinq  mi- 
■MN  mal  de  aerrlr,  eurlei  h  tinriiele  d«  fiMir,  Ibmttm  h  eeawrele  et  tertei  «hm  iMrtie  da  ■eeweai; 
veiHi <■  place  un  ragoût  de  crûtes,  tniiïos  et  ri<s  d'agneau,  Kincëare^  une  espagnole  bien  rikliiitr;  rr-couvrei 
bnfoÉtafecttD  peu  de  meceroni  et  reatenes  la  (imiwle  «uran  plai;  dreraezaateur  90  flletade  grrre  aealde 
i  h  ninate  el  Kgèjneient  maequéi  d'uoe  nuoq  ealinis. 

843.  —  TIMDAIE  DE  MACARONI  A  LA  CRÈMK. 

Foncez  un  moule  k  timbale  avec  de  U  pite  line  trèa-inince  ;  une  heure  avant  de  servir,  Tailes  pocher 
800  gr.  de  ancanni  ciaié  en  petites  tiges  de  5  à  7  entin.  ;  dgoatta^  dte  qa^  est  atteint  ;  reaiette»4e  dane 
k  nrtUM  eanarole  avec  nn  morrean  de  benrrp,  '  déril.  df  bnnnt^  hifrli^mt-l  et  12')  ;;r.  <]<■  \>:\vmcsim  frntrhe- 
aieat  râpé;  mtlez  bien  le  tout  et  versez  dan^  la  timbale  que  vous  recouvrez  avuc  un  rond  de  pâte,  appuyez 
Uea  sur  le*  bords  et  poassn-la  an  fcar  diand.  An  maoent  de  serrir,  renrerseï  la  tinbale,  eideves  an  eon» 
vercle  en  dessus  ;  saurez  intérieurrmont  avec  de  la  béchamel  et  dressez  sur  le  bord  une  ceumane  de  UelS 
mignons  de  TolaiHe  seuUs  à  la  minute  et  saucés  d'une  béchamel  ;  glacez  1c  tour  de  h  limbele  el  servez.  — 
Celle  timbale  peat  Itre  décorée  an  noment  avec  du  reuilletage  à  blanc,  détaillé  «t  cuit  d'annoe.  Pour  coUer 
dia^e  fleuron,  il  Tant  les  tremper  d'un  cdtë  sur  un  petit  peu  de  farce  et  les  poser  menenl  contre  la  Ihnbaies 
b  rlKilrtir  (le  In  \ihlc  snlTlt  à  mire  t-etle  farce  On  jn'ut  aussi  ciiiiT  h  tiiiil».ili"  S('']ian'nu>nt  du  nincnronî,  c'esl<i- 
dire  à  bUnc,  en  procédant  comme  il  est  décrit  plus  bas  pour  la  timbale  de  ravioles;  garnii^z-la  ensuite  STec 
dn  anearoai  préparé  et  Uni  an  aiaaieat,  naûa  akfsaans  Faunir  par  b  fond,  et  almpbBenl  en  retirant  b 
ceanmide  dn  Mi  ot  wn*  h  rentranei  anr  te  ptat. 

844.  —  nnUI  DE  lATIOlBS  AU  PAMflSAII.  (Mao*  ts.) 

Détrempez  une  poignésdeflMriaeNr  k  tour  avt  (  mn'  niilU  n  >  à  i  .ifi-  de  «ik  rr  en  poudre,  gros  comme  une 
noisette  de  beurre  et  4  jaunes  d'wifs  ;  pour  obtenir  une  pAte  très-ferme,  abaissez-la  de  2  mlllim.  d'épaisseur  et 
laisses-la  raffermir.  Beurrez  grassement  un  moule  &  timluile,  coupez  la  pite  que  vous  venez  d'abaisser  en  bandes 
de  IBarintm:  defarfenr,  pam  an  boaten  Maîset  plaeec  oeo  bimdsoeoatia  he  paroh  da  manie,  «n  laissant 
ISminim.  de  disiMiir  c  i-iiiro  rhai  tini'  (vnyei  le  dessin  n*  SR)  ;  iMimriioz  !n  piiir  arsc  an  pmcnu;  le  décor  est 
tant  k  fsit  facultatif.  Maintenant  abaissez  500  gr.  de  pâle  line  foncer  eu  une  bande  de  6  à  6  milUm.  d'épais- 
sear;  par^i  eeHebandedehlnatonrdnnionleet  lengne  nn  peu  plus  de  trab  Ibis  son  diamètre;  tailbinn 
rond  de  la  même  péte  que  vous  plm  (>/  au  fond  du  monle:  appuyez  légèn-ment  dessus  et  mouillez  le  bord  ;  rou- 
lez la  bande  de  pâte  sur  elle-mémn,  plarez-la  debout  dans  le  moule  et  déroulez-la  le  long  des  parois  sans 
déranger  le  décor  ;  lorsque  les  deux  bouts  de  la  pite  se  joignent,  mouillez-en  un  el  appuyez-les  bien,  ainsi  qu'au 
fond,  alln  de  les  sonder  sans  laisser  de  amrqae  visiUe:  piqaei  b  Dnid  de  la  pAie  et  masqaeab  ataa  an  rond  da 

papier  beurri'  d'un  côté:  opérez  de  mfme  Ji  IV?ard  di^*  pnrois:  alor«  emplisse?  In  timbale,  soit  avec  de  la 
farine,  du  son  ou  des  pois  secs.  Lt  principal  est  de  combler  le  vide  atin  de  soutenir  la  pâte  ;  couvrez  le  densus 
d'un  rond  de  popier  el  poiHseï  anfimr  penr  lai  donner  nnebeUeeoabar,  codent  vous  poureajager  en  ta  ren- 
versant sur  un  petit  couvercle  ;  dès  ipi'elle  est  h  point,  videz  la  farine,  enlevez  le  pai)iiT.  i)3<t8cz  on  pinceau 
sec  dans  rintérieor  de  h  timbale  afln  qu'il  n'y  reste  plus  de  farine.  Enkves  aossilAt  au  fond,  sur  le  centre 
même,  ana  abaisse  ronde  avec  un  coupe-pite  de  10  à  11  oenlim.  de  dkmttre;  blasez  ee  eenvcnsk  i  sa 
place  et  k  timbale  dans  le  moule  pour  la  tenir  ehande  à  ta  bnnche  du  four.  Vous  antvz  préparé  i  pen  pria  930 
petites  ravioles  h  l'il.dicnne,  de  rolaille  ou  frihior:  tenez-les  sur  des  couvercles  farinés;  cinq  minutes  avant  de 
servir,  faites-les  pocher  dans  une  grande  casserole  d'eau  bouillante  et  salée,  égouttez-les  et  versez-les  dans  un 
pkt  àaaater  tà  vaas  anres  hit  Ibndiro  100  gr.  de  baanre  ;  ajoatet  qoelqnes  «aileaks de  gkee  el  de  sanee  tomates  ; 
si  ce  sont  des  ravioles  à  l'italienne,  saupoudrez  li'- .iv.^c  r[iirli|nrs  pnijnors  de  h<\n  [>:<rnirsnn  l't  saiitrz-lcs  snns 
les  briser:  sauces  légèrement  avec  de  k  bonne  c^gnole  et  empiissez-cn  la  timbale;  nnversei-la  sur  un  plat 
d'entrée;  anaaUétnnTCiaéa,  ealavea-bi  te  eamanb  oonpdd'afaBfla  et  ranges  sor  b  deaaaa  S  an  S  cattrannea 
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d«  nrioln  conservées  à  cet  effet  et  bien  enlières  :  ^lacei  la  tinbtle  et  icrvei  à  part  une  demi-espignola.  Cm 
MTtetde  Umb«ies  w  Tont  aussi  oTalet  de  grande  dimension,  pour  être  garnies  à  la  minute  avec  du  nMcnmni. 
det  BMiille*,  des  laugnes  auxquelles  on  additionne  difTërenU  ragoûts.  Mais  il  est  préférable  de  dresser  le  ragoût 
«H  h  ganiitiiiv  en  dcant  ou  aatmir  de  la  timbab,  aki«  qifalle  mI  dé|l  drinée  i«r  plat.  C«  faora  reaiart 

plna  de  j'ordinairfi  ;  li-  ilfVor  dealinÉhales  peut  *tn>  varii'  à  l'infini  ;  mais  il  pst  h  renian|uer  que  les  prns  ni  ni-- 
menta  sont  moins  susceptibles  de  se  déranger  et  Tont  plus  d'effet  en  ce  que  les  deux  nuances  de  la  pâte  mai 
plus  dtslIneUf .  , 

816.  —  nmiU  DB  NOUILU»  i  U  MILUtAISB. 

Détrempez  300  gr.  de  pAte  k  dresser  un  peu  Terme,  diviaes-la  m  parties  grosses  comme  des  onifs,  saupan* 
«Irez  légèrenii'nt  li-  tour  avec  de  la  farine  <  t  roulez  la  pad'  mirt'  li  s  innins  et  le  tour  m  rnll(iii<î('ant  de  l;i  ^rro*- 
si'ur  d'un  macaroni  ;  quand  toute  la  pate  est  ain^i  roulée,  ajet  un  pi  til  plat  à  sauter  avec  du  beurre  clniilté 
ipii  ne  aoil  pios  qœ  liUe,  irenpes  dedans  vu  cordon,  plaoei  Tan  des  boula  an  centre  d'un  manie  à  dôme  cl 
roulez  le  t'iinlon  tout  autour  en  forme  de  colimaçon  ;  trempez  im  autre  conlmi  ilnn-  le  Iieurri',  placez  le  boola 
l'endroit  où  se  termine  le  premier,  et  continuez  ainsi  k  les  monter  autour  du  moule  jusqu'à  ce  que  tour  arri» 
vies  à  la  banteur  des  parais.  Tous  aonx  abaissé  très-ninee  une  pile  à  Douilles  faite  avec  S  jaunes  d'oeafs; 
tailles  celle  pâte  en  Mets  très-flns  de  4  ceniini.  de  largeur;  quarante  minutes  avant  de  servir,  faile^-les 
pocher  pendant  quelques  minutes  à  l'eau  de  sel  ;  égoutlez-le«,  reniellez-le^dnns  la  nit^nu'  rasserole  avec  KM)  pr. 
de  beorra  et  lOU  gr.  de  fromage  de  Parme  ripé,  une  pointe  do  sucre  et  muscade;  sanlez-lcs,  adilitionuez- 
kur  des  pelilcs  escalopes  de  robiBe,  irulTea  et  langue,  et  do  phia  9  déeil.  de  rdouid  rUuit;  le  loul  étant  Utn 
mélangé,  verse?  les  nouilles  dans  la  tiinliiile.  recouvre^-la  au?«it(M  avec  un  rond  de  p'ile  irt'-^-niiuce,  f;ii((S-!a 
l'uire  au  four  un  peu  cUaud  sur  une  chevrette  ou  dans  un  plat  à  sauter  avec  de  la  cendre  dedans;  démoulez 
sur  un  plat  d'eitrde,  glaces  et  servn  avec  nne  nucière  de  vebmté  k  pari. 

810,  —  TiMiiALK  DK  i.asv<;nks  A  i.v  (;i:\nisK. 

Foncez  un  moule  à  timbale  avec  de  U  pâte  à  dresser  très-muice  et  tine  eu  beurre;  emplissez-la  de  brine 
«t  cnises-la  coosnie  i  est  indiqué  pour  la  timbale  de  rarioles;  aussitôt  cnile,  Tide»la  et  h'nset'la  dans  le 
moule;  préparez 8  jaunes  et  2 œufo entiers  de  pâte  à  n<  uille  ir<:>s-fennc,  al)aissez-la  le  plus  mince  po>«ibleet 
détaillez-la  en  ronds  avec  un  roupe-pâlc  de  8  centim.  de  ilianièlrc  ;  il  en  faut  de  25  à  .10  ;  saupoudrez-les 
de  farine,  placea>le8  pr  5  superposés  l<>s  uns  sur  les  autres,  passez  deiwus  le  rouleau  en  long  el  en  travers  afin 
de  les  obtenir  pins  minces  et  phw  larges*  rangei-lcs  ensuite  séparément  sur  le  tour  ailn  de  les  laisser  sécher  un 

peu.  Pendant  reicmps,  éniinrez  très-lin  250  pr.  de  ehampifinon*  dits  Imiilflu  :  faule  de  eeux-ci.  on  emploie 
les  champignons  ordinaires  que  vous  aurez  épluchés  et  lavé»;  placez  une  casserole  sur  lu  feu  avec  TtO  gr. 
dlinile  d'olive,  autant  de  benm,  nne  petite  gousse  d'ail,  une  demi->reuille  de  laurier,  romarin  et  basilic,  » 
dernier  hadié;  laissez  l'rire  un  iii>>iiient  rei  ns>:aisonneinent,  relirez  le  laurier,  l'ail  et  le  romarin,  n>ettez  les 
a:hampignom,  laissez-les  cuire  jusqu'à  ce  qu'ils  n'aient  plus  d'humidité,  assaisonnez-les  avec  sel,  ptiivre  «t  mus- 
cade; mouillei  avec  1  dédl.  de  sauee  tomates  et  9  de  demi>glaoc:  après  an  moment  de  cuisaon,  retires  ka 
cliainpignons  dn  tn  et  tenez-les  au  chaud  ;  quarante  minutes  avant  de  servir,  faites  imuillir  nne  grande  caa> 
sernie  d'ean  avec  un  peu  de  S4>1;  faites  Mi.nrliir  le  quart  des  l.-i^ngTies  dnns  cette  eau ,  relirez-les  après  une 
minute  d'ébullition  ,  placez-les  dans  une  terrine  d'eau  liéde  à  l'aide  d'une  ccuinnire  et  égotiUez-les  aussitôt 
sur  un  tamis;  prépares  de  mtnM  les  autrea,  puia  dgeotles  et  ranges-hs  les  unesk  oUé  des  autres  sur  deux 
linges,  siupouilre 7-1''-  nver  ilii  Ii'mi  rrorr).i;.'e  de  P.irme  râpé  à  la  minute,  (pi'elles  en  soient  bien  reeonveries; 
psrez  un  peu  les  plus  grandes  afin  qu'elles  soient  toutes  du  diamètre  de  l'inlcricur  de  la  timbale  ;  glacez  celle-ci 
inlérieurenent.  venei  an  Ibod  nne  cuillerée  i  bouche  de  nuce  et  champignons,  places  desans  un  rond  de 
lasagne,  sur  celui-ci  enmrc  des  champignons  et  saura,  et  ainsi  de  suite  jusqu'à  ce  que  la  timbale  .«oit  pleine  ; 
remettes-la  au  four  doux  pendant  vingt  minutes  à  peu  près;  démoulez  au  ninmciit  sur  un  plat,  glacez  le  dessus 
de  h  limbale*  oemes  la  creAle  sur  la  haut,  aOn  que  Ton  puisw  se  servir  racilement  à  la  cuiller.  Cette  timbale 
peut  être  emplie  k  h  minute  avec  des  lamineB  copiées  en  rubans  el  Unies  comme  des  nouillM  ;  b  timbnte  nne 
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foi»  dressée  sur  le  plal  peut  élre  garnie  avec  de»  estomacs  d«  grWe  ou  des  ortoliM  Mutés  m  b«urre  à  k  nîmite 
et  ghaës.  On  ssrt  en  ce  on  une  sauce  espagnole  on  une  sauce  salmis  à  part. 

847.  —  TLMIlAl.i;  ItH  HIZ  A  I.'lTAI.lKNNE. 

Ikurrez  ({rassemeul  1  inUirieur  d'un  moule  à  liuibak  ;  panez-le  avec  de  la  mie  de  pain  Irès-linc,  qu'il  eu 
MkbianNooovert:  lb«Mtt«iSaNib«atkrt«fe6Ml,  boom  fonda  el  paraesn  ripé  STennoweralb  dans  le 
IMOk  pné,  nia«qiii  z-pn  bien  les  parois,  rptonn)*^  cnsiiilr  le  moule  pour  le  laisser  égoultrt  cl  pam  z  le  une 
aacMMlè  fois  sur  les  œufs.  Pendant  ce  temps ,  tous  aurea  Ciil  cuire  500  gr.  de  ris  de  Piémont  avec  de  bon 
iNNiîlloa.  Après  on  qnurt  d^rara  de  «tÎHOO,  il  doU  être  h  see;  fintoc»!*  nte  100  gr.  de  froniice  de  Panne 
ripë,  un  peu  de  glace  et  un  morceau  de  beurre.  Versex  alors  le  riz  dans  le  moule  et  nppliqiiez-leoonlrelee  pentt 
en  lut  donnant  3  crntim.  d'épaisseur  ft  peu  près.  Von«  aurez  l'-golonipnl  prppar<^  un  ragoiV  <lp  rrflps,  rogmms  th 
coq,  champignons,  foies  de  volaille,  ris  d'agneau  et  amourettea,  le  tout  cuit  et  saucé  avec  une  Imnne  espagnole 
réÂiile^  Ce  ngoùt  ftépué,  oapliiaa  k  vide  que  bisse  le  ris;  neouvKi  le  moule etee  nn  papier  benimé  sur 
Irquel  tous  aurrz  (Malp  une  couche  du  nn'nif  riz;  poussez  la  timbale  au  four,  fnites-rui  prendre  coub-nr 
iwndant  vingl-cinq  minutes  environ.  Au  moment  de  servir,  retirez  le  papier  et  renversez  la  timbak  sur  nu 
pbt  d'enUde  :  «Mcei  légAfeeMot  an  pied  avc«  de  Tespagnole  tddnite  ;  cnTejex  nae  «Mwière  à  port. 

848.  —  TiMB.iLE  OU  RI.SOT  FARCI  k  Lk  PIÉNO.NTAISE. 

Cuisex  000  gr.  de  riz  de  Piémont,  comme  il  est  indiqué  au  n*  199;  flnuns«k  de  même  :  glaces  à  h  gkce 
devinde  Tbildrienr  d'un  grand  moule  i  timbak  imi  on  cannelé  ;  verses  k  ris  dedans,  en  l'apidiqnaHt  contre  les 

parois  et  en  lui  Jonnaiil  ^  lenlim.  d'épaisseur  i  nvirun  ;  g8rtiiss4-z  l'inlt^ricur,  soit  avec  un  ragoût  h  la  finan- 
cière, soit  avec  de  petits  poulets  ou  perdreaux  sauté»  aux  UrulTes  blanches  ou  noires;  recouvrez  le  dessus  du 
ragoOt  afoe  dn  ris  et  kiiaei^  npoocr  quelques  minutei  I  k  bondie  dn  foar  o«  sur  k  bane.  Dès  que  k  ris 
est  r.ilTcrmi,  rrnvcrsez-lr  sur  le  plat  et  masquez  b-p/Tmirnl  surfacn  .nin^i  que  Ir  fonil  du  plat  avec  une  espa» 
;:nolt'  lx^]uilc.  On  peut  émincer  des  truffes  bUnchcs  du  Piémont  sur  la  timbale  une  fois  dressée  ;  elles  sont 
toujours  bim  «ceaeiMkt  des  aniatenn,ear  «etraiiiaetdew  k  saiwiit  jomM  m  rtik  mmI  important  que 
les  Uafts  noiro  co  Fiuoce,  c'eatMiK  qn'dks  s'adaptent  i  tout. 

819.  —  TIMBALE  Dl  BIZ  A.  LA  rOKTUCAISB. 

Coupes  des  traies  noires  eu  ir^inclies  minces  parez-les  rondes  et  d'égale  grandeur  avec  uu  petit  coupe» 
pftte;  beurrez  un  moule  à  liuibali';  garnissez  le  tour  avw  les  ronds  de  Iniiïes,  que  tous  pkces  régulièrement 
en  couronnes  superposées  ;  iiacliez  50  gr.  de  moelle  de  bccuf,  mctlez-la  dans  une  caaserok,  que  fons  places 
sur  k  bu  orée  k  mtee  poids  de  beurre  et  moitié  d'un  petit  oignon  bacbé.  Dès  que  l'oignon  est  légèrement 

roussi,  additionnez  quelques  tninrbi";  «If  jnulinn  nu  et  r>  à  (MKi  gr.  de  riz;  laissez  frire  un  peu  le  tout  en- 
semble, puis  mouillez  avec  du  bouillon  blanc  de  volaille,  de  manière  k  ce  que  le  riz  en  soit  recouvert  du  double 
de  sou  éfieinenr;  laiisesi>k  cuire  pendant  tingt  nrinules  i  peu  près  ;  toucbes  akra  k  ris;  a'H  était  peu  cuil. 
mouillez-le  encore  avec  un  peu  de  bouillon  sans  le  remuer  ;  dès  qu'il  est  atteint  h  point,  relirez  le  jambon  ,  in  • 
corporeX'lui  3  cuillerées  de  velouté,  ainsi  que  les  parures  des  truffes  coupées  en  poUk  dés,  et  versez-le  dans 
k  raouk;  muntes-le  contre  les  parois  et  emplisses  auasitét  k  puits  atree  une  émincée  de  llkis  de  vokiik  et 
jambon  cuit,  saucée  au  «eloulé:  recouvrez  le  ragoût  avec  du  riz  et  laisses  ndlîirmir  la  timbale  qudqnea  minâtes. 

IVndant  ce  temps,  faili'*  sauter  VI  (ilels  mignons  de  ponitt  que  vous  aurez  bigarrés  au  jambon  cnit  ; 
égoutlez  et  glacez-les;  tléinoulez  la  timbale  sur  le  plal  d'entrée;  dressez  les  lilels  mignons  en  couronne  sur  le 
liant,  et  diemes  au  «nire  même  un  groupe  de  crêtes  que  troue  esuees  légèrement  an  relouté.  En««|«s  k  nttaie 
sauce  i  pari» 

850.  —  CllAKTKEUSES. 

Les  cliartreuscs  ont  été  bien  en  vogue  dans  raneienne  cabine  ;  comme  tout  k  reste,  dka  ont  subi  quel- 
ques petits  porftelionnomenU,  gritoe  auxquels  elles  sont  encore  bien  goûtées  aujourd'hui.  L'ancien  système 
eonsulait  il  déoonr  ks  parak  d'un  mouk  à  timbale  avec  des  racines  Uillées,  gkcées  et  montées  régulièrement 
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aulour  ei  au  fuml  d'un  meule,  puis  h  eiaplir  le  miiiea  avec  des  choai  braiaéa  el  éfoaUét ,  et  du  gibier 
dam  cet  mêinet  cbrax.  CaUe  entrie  eal  trfei  flégante ,  nais  eOe  a  des  inceafiiiela,  et  wm  prtféwilt» 

rhaiircii?»  ■>  iiioiiUm-s  <lans  un  moule  à  lioi(liir<>  un  peu  liant.  r.cUrs-ci  ont  l'immense  avantage  sur  les  pn-mièr»** 
que  leur  garniture  6C  dressa;  après  avoir  démoulé  la  l>unlure.  Les  cliartreusi»  ainsi  moulées,  quelle  que  soil 
1eiiroMnpoaitioo,p«n<Hiiéli«  tMwéee  «•  gwntw  liperiMBBt,  «t,  par  «MMdipNBt,  aveeplM  àt  lioMé;iee 
oonvin'H  pcuTtatalmaeaerTir  arec  beaucoup  plus  de  facilité,  aaos  que  l't^ntnV  pcnle  de  sa  |ihysi«nomie,  ce 
qu'il  est  loujours  difDcUe  d'éviter  avec  l'aockn  procédé;  il  «al  vrai  qu'on  peut  objeeler  que  ces  chartreMM 
iMtewblent  un  peu  aux  bordures,  nais  cela  ne  peut  pas  éln«i  ifcitiel^  flw  ht  awtMtfet  aaat  trop  patealt. 

851. —  CHARTRKUSi;:  U£  1-£KUH£AU  À  L'AMCiK»E.  CDMiaifST.) 

Tulki  le  rouge  de  10  groitet  carottes  en  lines  de  T  tailBm.  d'épaistenr;  tatlIeK  Ta  même  quantité  de 
latMtde  beJIII  nfcU;  pare»  les  curànenl  ;  bbnciiis^ez-lcs  séparément  pendant  quelques  minutes  dans  l'eau 
bouillante  et  salée  ;  égouttcz-les  et  plnrez-lcs  dans  dniv  i  a<?erolp«  avec  de  bon  bouillon  blanc,  une  jwinte  de 
sucre  et  beurre;  couvrez  el  Tailes-les  partir  en  plein  fourneau,  alin  que  le  fonds  réduise  vivemt-nt  ;  Tensez-ks 
dans  t  terrinea  diWreiilee  et  coenw^w  de  rendt  de  pépier  pwir  les  liiitT  refreidir.  MtiûteiMBt.  beurrei  na 
motili^  linaponi'  ilc  IS  ccntim.  dr  dianiMro  sur  il  di'  Iviut ,  ç.inii-i^pz-li'  intérieurement  avec  du  papier  brurn'  ; 
égoullcz  les  carottes  et  navets  sur  une  serviette,  coupez-les  en  carrés  que  vous  moulez  contre  les  prois  du 
MMle,  du»  le  genre  que  représente  le  denlo.  Otaerrei  que  lea  carré»  de  légiimet  deifeat  arrirer  juste  dam 
ht  angles  du  m<!mle.  On  peut  aussi  monter  cette  chartreuse  avec  des  racines  coupées  en  petites  colonnes, 
comme  ell<  s  sont  indiquées  pourle«  petites  rhartreuses,  ou  en  rouelles  superposées  dans  le  genre  de  la  bordure 
représentée  au  dessin  n'  44.  Lorsque  les  légumes  sont  montés  régulièrement  jusqu'aux  borda  du  nwule,  mas- 
qM»taaveemweeacliemiBeedelinfneàqaendkt,  et  unethnanhanflrait.  Ta«t  auracauptenquaftiert 

fltbhlldli  8  en  d  èboux  rri'é:^  ;  s  cause  il''  leuc  irri'"^'iilarité  de  grosseur,  on  ne  peut  nu  ju^le  i-n  préi  iscr  le 
Bambre;  ce  qn'oo  peut  dire,  c'esl  qu'ils  diminuent  beaucoup  &  la  cuisson.  Lorsqu'ils  sont  blaiidus  à  fond, 
égoultei  et  nOralebiMes-let  aprèt  lat.tnir  preaaéa,  niaaqiie»4es  dans  une  cataerale  forte  que  vom  anrct 
foncée  avec  des  débris  de  lard  el  quelques  lames  de  jambon  ;  assaisonnez-les  d'un  bouquet  de  persil  garni ,  d*uoe 
feuille  de  laurier,  d'un  oignon  piqué  arec  3  clous  de  girofle  el  quelques  grains  de  poivre  ;  mouillez-les  jusqu'à 
leur  hauteur  avec  du  bon  fonds,  auquel  vous  ajouterez  encore  du  bon  dégratsais;  recouvrez-les  d'un  rond  de 
papier  et  Crites-ks  cuire  doucement  pendant  trois  heures  au  moins  ;  au  bout  d'une  heure  el  demie,  cnliMea  en 
de<«(ins  di  s  <  Iumiv  1  perdreaux  un  peu  résistants,  troussés  |mur  entrée,  et  COOlinuez  la  cuisson  de  manière  à 
ce  que  le  mouillement  M)il  prc;>«pic  arrivé  à  glace.  Alors  que  les  perdreaux  sont  cuils  à  ce  point,  versez  le  tout 
eur  on  tamis  :  retires  tout  Im  fkfagmenta  de  bnl  et  jambon,  ainri  que  h  bouquet  et  Foignon,  et  pressez  les  choux 
dans  un  tinjje  pour  en  faire  sortir  la  >;raisse  ;  levez  1<  s  filets  des  perdreaux  Cl  ha  culsset  pour  les  pnn  i ,  en  leur 
laissant  le  moins  d'oo  possible  ;  alors  emplissez  le  moule  foncé  de  légumes,  d'abord  avec  les  choux  tout  aulour, 
pais  avec  les  membres  des  perdreaux;  appuyez-les  avec  un  petit  couvercle  de  casserole,  afin  qu'ils  soient  bien 

pressés  :  placez  le  moule  au  bsilKnsrie  bimdlanl,  dnns  lequel  vous  le  nialnii  oez  pendant  une  demt^MUrs: 
cinq  à  six  minutes  avant  de  servir,  renverse/,  le  inonli'  sur  un  plafond  el  laissez  éïnuller  In  ^s'raisse  en  plaçant 
la  pointe  d'un  couteau  en  dessous  pour  mieux  faciliter  l  écouletnent.  lienversez  ensuite  la  cliarireuse  sur 
le  plat  d'entrfe  et  enlevés  le  mode  ;  gamiasm  alora  le  tour  supérieur  de  fai  chartreuse  avec  une  bordure 

de  petits  choux  de  Bruxelles  bien  verls  ,  sautés  nu  lienrre  ,  et  entorii  e/  le  |)ied  nvn-  une  jolie  couronne 
d'oignons  glacés.  Pour  le  service  à  la  française,  il  faut  piquer  sur  la  cluirlreusu  un  Uàtelcl  de  légumes  garni 
dans  h  genre  du  desain  n*  91 ,  ce  qui  produit  bon  efTel.  Serves  i  psrt  une  saucière  d'espagnole  à  l'essence 
dsradnes. 

852.  —  CHAHTIBUSB  DB  CilUS  A  U  HOMBHS. 

Knlevcz  à  La  colonne  des  petites  liges  de  carottes  cl  navels  d'un  centim.  de  diamètre  sur  2  ou  3  cenlim. 
de  longueur  cl  7  à  8  niiliim.  d'épaisseur,  cii  n'employaul  que  les  parties  rouges  des  carolles;  laiUezren  aussi 
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«llMpalito^iwntilé,  oMiiaiipMiphwéiMtaMi,  rewAIr»  àniiieéM  •■liaifcîftiletwhtttwftoaif  et 

légiiiDj-s  sr]i,iriMiiriit,  d'après  le  principe  décrit  ri-dessus.  Beurrez  un  graod  moule  uni  à  bordure  de  7  à  8  ccn» 
tim.  de  bauleur,  gamkMX  le  fond  «rec  im  caroUcs  et  naveU  teiacëe,  que  tous  rangez  en  couronne  ;  dresaci 
eoalK  ka  fenia  da  bnIb  dct  lip»  4t  ontM»  «s  ks  rangeanl  deboot  et  lëgèrenwDl  iadiaée»  d'un  cAté. 
LatH— TwwwlhitlBlOf  d>MO>lB,  phcti— M  un  raagdetigM  4a  navets  inclinées  en  «eoflinTctae 
et  terminn  fMir  «n  ranp  «le  rarntlcs:  alors  masquez  ce»  légumes  atee  unecoudie  mince  de  rnrce  n  quenelles, 
el  emplissez  le  vide  de  la  bordure  avec  des  choax  frisés,  que  vuus  aurez  bliflcliis,  braises  e(  itieu  epougés  de 
leur  graine;  eoumi  le  deasua  de  b  bordure  aree  un  raod  de  papier  iNorré  et  |lace»la  dana  oue  caaierole 
pour  la  tenir  rliamle  au  bain-marie,  une  demi-heure  avant  de  servir»  OB  pautauMl  aoiplir  cette  liorilnrr  au 
moment  avec  des  choux  bien  chauds,  el  la  tenir  quelques  minutes  à  la  boudie  du  four  pour  servir  de  suite. 
Voua  auret  troussé  et  bardé  19  cailles:  AnteMes  braiser  ▼irement  dans  ime  casserole  airee  un  peu  de  bon 
fonds,  lames  de  jambon  cru,  bonquel  garni  cl  1  décli.  de  madère  ;  t«avre>-les  d'un  rond  de  papier.  Auasitdt 
cnites,  débridez-les  et  glacez-les  à  la  bouche  du  four,  ainsi  que  8  pelites  laitues  braisées  d'avance.  Au  moment 
de  servir,  démoulez  la  bonluresnr  un  plat  d'entrée  el  emplissez  le  puits  avec  une  macédoine  de  petits  légumes 
priaUniers;  dressexS  caillca  sur  le  bord,  en  nsUant  une  biloe  entre  ebaoune;  feraea  «aeon  un  pan  de  ma* 
cf'doine  ou  milieu  et  dressez  les  4  autres  railles  dehont  sur  le  rentre  ;  un  liàtelet  fnit  très-liien  sur  rette 
entrée.  Four  cela  faire,  il  faut,  avant  de  dresser,  coller  au  miUcu  du  plat  une  petite  colonne  en  pain  frit,  sur 
bqndie  TOUS  la  piques  lorsque  rentrée  est  drewdt.  Ce  hUeUtdoU  être  en  légume»,  dans  le  genre  repréaentd 
par  les  desiinidua'SS.  Sarvex  à  part  une  aancidvod'eipagaola,dain  laquelle  voua  auras  réduit  le  fonda  des 
racines. 

8B3.  —  {miTBBUSB  DR  US  DE  VBIU  AUX  PKTITS  FOIS. 

TsiHei  des  caroltca  et  narela  ctto  un  tnbo  de  la  botta  k  eolonaa  de  S  eottlin.  d«  dlanki»;  M«i>lcs 

glacer  .<i<'>|iarément  et  laissei-les  RfMdir;  égouttez-les  sur  un  linge  et  ooupeE-leatransTersalement  ennocBM 
de  \  niilliin.  d'épaisseur;  beurrez  grassement  un  moule  à  bordure  un  peu  bant;  rsngei  an  fond,  en  appuyant 
contre  les  parois,  une  couronne  de  ronds  de  carottes  superposés  à  moitié  les  uns  sur  les  autres;  serves-vons 
d'une  lardoire  pour  les  plaoer  plus  bcUemeot;  cette  couroniie  terminée,  drcMO-ea  une  autre  dessus  en  ronds 

de  navets,  que  vous  nnj^i-/  en  sens  eunlraire,  et  ainsi  ili'  suite  :  un  rang  de  <  amlle«,  un  de  navets  jusqu'aux 
bords  du  moule  ;  soutenez  intcricurcnient  ces  légumes  avec  une  couche  mince  de  farce,  el  finis.sez  d'emplir 
le  moule  arec  dea  Utncs  braisées  el  bien  pressées,  ou  bien  avw  une  purée  de  pommes  de  terre  k  la  crime,  à 
laquelle  tous  additionnez  6  jaunes  d'o-ufs;  en  ce  dernier  cas,  h  farce  devient  inutile.  Vingt-cinq  minutes 
avant  de  servir,  places  le  moule  au  baiiHnarie;  couvrei-le  d'un  papier  beurré  cl  tenez  la  casserole  sur  l'angle 
du  fourneau  ou  à  h  bouche  du  four.  Vous  aurei  Uanehi  6  ris  de  veau  d'égale  grosseur  :  dès  qu'ils  sont  fermes; 
parez-les  et  roalet'les  dans  un  linge  mouillé;  ficelez^les  fortement  pour  leur  donner  une  forme  allongée  et 
laissez-les  refroidir:  (lèballi'z-lvs  •■ii-iiiii'  [.onr  les  piquer  avec  ilii  lani  fin,  i)iiis  les  braiser.  Au  moment  de 
servir,  démoulez  la  chartrtuise  sur  un  plal  d'entrée,  au  centre  duquel  vous  aurez  collé  une  petite  colonne 
en  pain  frit  :«mpliaBei  le  puits  etcacbeu  le  pain  avae  des  petits  pois  préparés  à  k  fkwiçaise;  dresses  ha  Cris 
de  veau  snrla  horduri',  en  laissant  une  distaiiir  éj,'a!e  cnlre  eii\  :  clinriue  ris  de  veau  doit  Mre  rxmpc  en  tri)is 
parties,  mais  maialcuu  dans  sa  forme;  placez  enire  biia>|ue  ris  une  crèlo  imitée  en  langue  à  l'ccarlate;  piquez 
un  bfttrtet  de  légumes  sur  b  milieu;  sauce  relontéc  à  part.— On  sert  aussi  les  ris  do  mu  coupés  en  grossea 
cocalopes,  doutés,  glacés  et  drcesés  en  couronne  sur  le  bord  de  la  chartreuse.  Les  ris  d'agneau  se  préparent 
de  m(me.  Les  ris  peuvent  Un  remplacée  par  des  lllets  de  volaille  ou  gibier,  des  ailerona  glacés  ou  ballottines 
de  voilùlle. 

86*.—  CHABTUUSB  d'eSULOFIS  DB  DINDE  k  Li  GHICOtte. 
Beunuimi  grand  moule  ibordure  un  peu  baut;i«neMn«i  Msnehi  etgboddee  rende  de  eantlee  de 

1  rf'ntim.  de  diamètre  sur  1  il'i  ]iai-^«enr;  videz  chaque  rond  avec  nn  coupe-pâle  di-  "2  rentitn.  de  diamftlre; 
emplissez  ce  vide  avec  un  rond  de  trulfe  de  même  dimension  et  rangez-les  i  plat  contre  les  parois  du 
meub;  ptoeei-en  S  umiiiBBiie  rnoe  aar  rautr»)  «mplûBci  les  intervellOT  tmc  des  dpiaardi  bien  pnoede, 
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hachés,  joatét  aa  beurre  «  liét  a* ee  un  janae  d'œaf  et  nn  peu  de  gUc«  ;  flniaieB  d'emplir  le  moale  arec  de  h 

chicorée  réduile  k  la  bédiaBnel  très-serréi»,  à  laquelle  vous  .-idililioniu-/.  8  jaunes  et  un  œur  entier  ;  eouvr»  d'tin 
papier  beurré  el  donnez  une  liciiri'  «Ip  hain-niarie;  iTlirrz  du  fcii  i  iiH|  minutes  arant  de  sen'ir,  afin  que  la  clii  ■ 
rorce  se  rairerinisse.  Vous  aurez  esc^iiopé  2  Glels  de  dinde  cuits  au  inonicnl,  ainsi  que  quelques  Iruiïes  c( 
cbanpigMot;  sanee^jM  avec  me  Mine  allenaade  «n  bdehaand  et  teact-lea  an  diaiid;  dënaoleik  dnrlMaae 

et  dressez  les  e8('alo|>e$  dans  le  puits  ;  rnn'^'i-/  sur  In  bonltii  e  uix'  r  nuroiitii-  ilc  chaBipîgIMIM  UMinét  d  glacés; 
placez  un  rond  de  langue  écarlale  enire  chacun  ;  glacez  les  légumes  el  servez. 

858.  —  CHAftTRBUSB  Dl  PURS  Dl  NGBOH  A  Li  CHAHtlUT. 

Taillez  des  carottes  et  navets  en  fUetS  d'un  cenlim.  carré  sur  7  ii  8  centim.  de  Ion;;  ;  (  iiii^^z  el  glacnt'lns 
aéparéflaenl,  égoutle>-les  sur  un  linge;  beurrez  grassement  un  moule  i  bordure  uni  de  8  ceotim.  à  peu  près 
de  baulear  ;  Uresseï  les  lilets  de  carottes  et  de  naveu  debout  contre  les  parois,  par  le  même  procédé  que  run 
nMMNft  haUliielICBMiit  lea  cliarbtlea  niaoea  avec  dca  hiaoaits;  empliaaei  aux  trois  quarts  le  moule  arec  de  la 

farce  à  qnpnr!!f'«un  peu  renne;  a])!!!!!!»)!/ cettp  farce  nuMie  Ifs  Ir^junus  el  le  cylindre  du  moule,  alin  de  laisser 
au  niilit'u  uu  vide  que  vous  eai|)liss>ez  avec  un  salpicou  de  fuies  gras  et  clumpigaons,  saucé  à  l'espagnole  ; 
nooufre*  d'tn  rond  d«  papier  beurré  et  masques  de  broe  ;  doones  une  demi-heure  de  bainHMirie  el  démoules 
au  moment  sur  un  plal  d'enlrdc;  emplissez  le  puils  avec  de  petits  hoiunii'ls  de  rli(m\  Taii  is,  lirais<is  ri  liieii 
(^outtés;  dreaaei  sur  le  liaul  de  la  chartreuse  une  couronne  de  14  lU«ls  de  pigeon  saules  à  la  minute  et 
saucés  awe  une  bonne  espagnole  ;  plaoa  entre  chaque  Olet  une  emahipe  d«  maigra  de  jandioa  euU,  paré  et 
glacé  ;  entourez  le  bas  de  l'entrée  avec  une  bordure  de  petites  croquatlca  de  pommea  de  terre,  grosses  comme  des 
noix  ;  glacez  les  légumes  el  les  cliotix.  Servez  <li;  l'i  spu^nole  dUS  UM  aancière.  — >  Le  puUa  de  la  chartrcUM» 
peut  être  empli  de  pigeons  en  compote  ou  de  leudrons  glacés. 

859.  —  CB0DTB8  DB  VOL-AU-VENT. 

Pour  un  vol-an-vpnl  d'fnln'p,  pn'parez  7r»0  f'r.  de  pâte  feuillel»v»  d'après  les  rp^lcs  indiipiéps  dans  le 
l'Iiapitre  des  délreutites;  donnez-lui  ti  tours,  d'intervalle  en  iutcrralle;  en  dernier  lieu,  abaissez  le  feuillelage 
de  l'dpahaeur  de  9  oentim.  environ,  laiswa-la  vepoaer  quehpies  nrimitM,  ensuite  appliquei  contre  sa  aorliMe 
nu  ronvrn  lp  iln  rassi  rdie  on  un  moule  .'i  flanc  des  dimensions  exactes  druit  \  dus  voulez  obtenir  le  vol-au-veni  ; 
waintenex-le  bien  sur  la  pâte,  et  avec  un  petit  oouleau,  tailles  tout  autour,  ea  obserrant  que  la  coupure  des 
bofêi  iolt  trèa-aenriblement  en  biais,  c'eaMnlire  que  le  diamètre  èa  tuai  de  l'abaiaae  ae  tranfe  phn  hrge 
qne  cdni  de  dessus  de  quelques  millimètres.  Cette  précaution  a  pour  but  de  lUre  d'avance  b  part  du  feu  el 
compenser  la  réduction  furcèr  (pu-  lu  pâle  subit  à  la  cuisson.  Cela  fait,  rrnversez  l'abaisse  sur  un  plafond 
avec  tous  les  soins  el  l'agilité  que  rédame  le  maniemrnl  du  feuilletage  arrivé  i  ce  degré;  alors  appuyez  tout 
autour  dn  vol^n-vtBt  la  doa  d'un  coalcan.  attn  de  lui  laiaaer  une  petite  «mpreinte  de  dialànce  en  diitauoe, 
et  dores  enliènment  sa  surfan-  à  iptelques  millimètres  des  bords,  afln  que  l'œuf  ne  coule  pas  contre  les 
parois,  oa  ^  nuirait  évidemment  à  son  ascension.  Aussitôt  taillé  et  doré,  il  faut  le  cerner,  le  piquer,  le  rayer 
et  le  ponaaer  au  canin  du  four,  bien  atteint,  mais  tombé  k  point.  Kanyoi  le  four  avec  nn  nmroeuu  des 
parures,  afln  de  vous  rendre  bien  compte  de  S4m  degré  de  chaleur.  Un  point  essentiel,  c'est  de  ne  pas  l'ouvrir 
du  tout  pendant  la  première  période  de  sa  cuiuon,  c'esl-è-dire  avant  un  «piarl  d'heure  :  l'ouverture  dn  four 
se  Tait  toujours  au  détriment  du  voUau-venl  hil-mème.  11  ne  s'agit  pas  de  ne  pas  l'ouvnr  du  tout,  niab  sim- 
plemenl  de  l'ouvrir  &  temps  et  alors  que  l'air  froid  ne  peut  plus  exercer  une  grande  influença  aur  hi  ;  il  CNit 
np  inmoins  surveiller  le  vol-au-venl  de  nianit-re  h  ce  qu'il  se  colore  d'une  teinte  régulière.  S'il  se  colore  plus 
d'un  colé  que  de  l'autre,  il  faut  ou  le  chauger  de  place  ou  le  couvrir  de  feuilles  de  |>apier;  dès  qu'il  esl 
«uit.  a  faut  le  sortir  dn  four,  enlever  vivemant  la  «onvwolo  «t  retirer  la  plie  intérieure  reaida  k  l'éiat 
iMunidc,  car  sou  pmprc  |>(>i(1s  cntitiluc  souvent  l'alTaisscmenl  de  la  CToAla;  placez  celle^i  sur  un  linge  ou  sur 
un  tamis.  Les  vol-au-vent  doivent  être  poussés  au  four  de  manière  i  ce  que  leur  cuisson  concorde  avec  le 
mMient  du  acMee;  un  «oI-whwiI  mangé  aamUât  odt  eat  de  plus  belle  physionomie  et  de  meiUeur  goùl  : 
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]>•»  amateurs  saTent  parfaiteiiit-nt  en  iaire  la  diifcriMice.  Aussitôt  vidé,  poussez-lc  (|ueli|ui-â  secondes  au  roiir. 
«iHif lemcBt  ponr  ruwiyef  la  pite  iMérienra  non  MàMitfÊr  YuHkm  d«  fieu,  MgUneiple Mirphl;  guniflaei-lc 
praeltngoât  ou  lois  prniUires  qui  Un  s<int  destinéoji.  On  iir  scrl  jniiKii'-- le  rnm i-rcla  du  Tol-ati-vcnt.—Ou.inl 
aux  fd^u-veDl  cannelés,  iU  M>nl  «l'un  joli  eflél,  mais  aussi  d'un  résultat  plus  incartain.  Pour  les  tailler,  on 
ofètt  alMalupinit  eamim  nom  Tonono  do  lo  dîro,  av oc  cetto  modiflcatk»  qu'une  Km  lo  «omcrclo  posé  sitr 
l'abtiaao,  on  Cnloonf!  Ii!  tour  avec  un  petit  couteau,  en  tenant  IflO  OMUdons  Irès-n'giilii  rs;  il  oOBvionl  nêtna 
dans  ce  cas  de  couper  égalenicnt  la  i>àte  en  binis.  Ilenversez-lc  sur  un  platond,  pii|iii  /.  iloroz  i-t  i  crnpz-li' 
|MHir  le  cuire  avec  les  soins  voulus.  —  Les  voUau-vent  ovales  pour  relevés  dinèrenl  de  ceux-ii  i|iie  par  la 
Itomo;  sib  aoml  d'ano  forte  diuMnaiaa,  il  hntprocMar  dtlKinBnMnl.  On  laillo  d*al)ord  «ne  large  abofano 
orale  d'un  centimètre  d'épaisseur  (|n'on  place  sur  un  plafond:  on  humecte  légèrement  les  bonis  di'  h\  îsiirrnci', 
et  on  applique  k  l'eiMlroil  bumide,  tout  autour  de  l'abaisse,  une  bando  de  8  â  tO  cenlim.  de  large  sur  1  à  peu 
près  d'épalaieiir;  on  h  «UpWorégnliènnMnt  au  contaon  de  rahalMO  pftniin;  hoflMolci  pour  l'appuyer  et 
fondez  attentif pmcnthi dmi  kooli,  flo  kl  fhiwK  poacr  run  anr  l'onln;  pdf  dorn  ol  cuiaex  d'aprîs  les 
régko  Ofdioairc». 

867. —  VOL-AU-VEltT  XLk  «AXIMIÈRE.  (OeMjnn*ai.) 

Harquo»  dmo  un  pbt  ft  tantor  19  beOet  cacolopea  de  lilela  de  oolo,  que  vona  fiiitea  euiro  «roc  un  pou 
d'eau  d'hulires,  beurre  et  jus  de  citron;  pocliei  12  moyennes  quenelles  de  merlan  au  beurre  d'iicrevisae, 
autant  de  foies  de  lotte  et  une  petite  queue  de  homard,  ces  deux  derniers  escalopes;  égoutlez  ces  ganiitun-s 
ci  placcZ'Ies  dans  un  sautoir  avec  quelques  truffes  émincées,  huîtres  liLinchies  et  précs;  saucez-les  avec  qu«l> 
quoa cuiUefiées  de  sauce  normande.  Au  moment  de  servir,  dressez-les  avec  soin  dans  une  Cfoâle  de  fOl4tt*WOt 
préparée  comme  il  rsl  dérrit  ii-<]is-.iis  i  i  hifii  i  linmlc  ;  ^■;iriiis>iH/  |i;  di  ssii*  avec  1  Iniiiquels  de  ipiciur^  i}v  rre- 
vetteel  4  d'bultres,  que  vuuii  séparex  ciiacun  avec  une  belle  moitié  de  laitance,  et  dressez  sur  le  milieu  uu 
bouquet  do  tniBtt:  flaoni  la  tout,  ainai  quob  aurfaco  de  la  croftio.  Sarm  «ne  aam»  nonundoi  port. 

858.  —  VOI.-AI'-VKM  A  LA  NESLE. 

Préparot  une  croûte  de  vol-au-vent,  que  vous  tenez  cliaude;  au  moment  de  servir,  emplissez  l'intérieur 
avec  dco  quenelles  do  Tobilk  pocbéoa  I  la  nrinute  et  saucée»  ofee  une  alienMndo  réduite  à  resaanee  de  cbanipi- 

prions;  njniitcz  au-dessus,  pour  cniircniicnifnt,  un  Ixmm  lmui|ii»"l  r(uu|i(is(i  il<'  enfles,  rnj,Tinns  de  OOq  et 
cbainpigiions  ;  dtx-siiez  toutes  ces  garnitures  avec  ordre  ;  glacez  la  créle  et  envoyez  une  saucière  à  part. 

869.  —  TOL-AU-TlUfT  À  Là  PATISSilBB. 
Ayez  1  ris  de  vcm  blanchis  et  coupés  Iransvorsalcuu'nl  m  lancs  ;  niisrz  li's  dtiucoincnt  dnns  1  ou  Sdécil. 
deaauoe  madère  peu  liée;  ajoutez,  à  nioilic  de  leur  cuisson,  des  clianipignous  tournés,  des  truffes  épluclices 
«I  ooapécs  en  lames  crues;  10  minutes  avant  de  serrir,  additionnel  ft  ce  ragoflt  18  crêtes  cultes  btoa  blancfacs, 
ISlUes  de  volaille  hlanebîs  «t  parés,  quelques  queues  d'écre\isse,  18  quenelles  de  godiWHl  rsuUes  à  la 
farine  et  pochées  d'avance  ;  aiuvrez  la  cisserole,  laisstiz  ji-ler  quelques  Iwuillons  et  dressez  avec  siiin  ces  gar- 
nitures dans  le  vol-au-vent;  saucez  avec  modération  et  placez  au  dessus  i(i  belles  écrevisses,  auxquelles  voua 
eolevei  les  polies,  etéplucfaes  les  queues  sans  les  détacher  des  coffres.  Ces  dcreviases  doivent  être  bien  chaudnt 
cl  giarres.  Pbrez  stir  le  milieu  un  petit  ris  do  voM  piqué  ot  glacé;  ffittu  éigBiement  ta  paHlo  supérieure  do 
la  croùu  ;  envoyez  une  saucière  à  part. 

800. —  VOL-AU-TBMT  DE  MORIE  A  I.\  PBOVEVÇXI.K. 

Choisissez  un  kilog.  i  peu  près  de  bonne  morue,  bien  blanche,  lailliie  dans  Ici  pallies  les  plus  épaisses, 
el  sinYout  bien  dessalée;  en  dehors  de  ces  conditions,  on  n'obtient  qu'un  mguùt  médiocre  et  sans  qualités 
apprécinlihs  Dis)  riboez  celte  morue  en  moyens  carrés  que  vous  ptaoes  dans  une  casserole  brgemcat  mooUléo 

à  l'eau  froide  ;  pl.inv-la  sur  feu  pour  l'amener  graduellruicul  .i  rébiilliliuM  ;  .uissiliM  qu'i-lle  est  prt-le  à  se 
développer,  retirez  la  casserole  du  feu,  couvrez  et  Ui^sez-la  aiusi  dix  muiuLes  ii  peu  prés  ;  ce  temps  écoulé, 

as 


Digitized  by  Google 


998  CVIIIRB  CLASaïQVB. 

égMlteili  aMnwMrvii  iMrit  «t  ielb  mr  nii  liage;  fimn  h*  mtmÊmtmèmm  paiir  «b  mirer tMtc* 

Ips  «'pinr';,  sans  sc'prirtT      (hmiiv,  dont  Ip  murilasr  est  niVossain- ;  pl;toPZ-lf'  à  im-siire  dnns  une  casM^role 
OÙ  vous  aurei  fait  rerenir  à  l'huik:  une  cuillerée  d'oignon  bien  liaclié  et  une  feuille  de  laurier.  Cela  lait, 
dmlisMglrMMiit  la  CMierale,  «l  am  «m  apal«l«,  iirafei  atrieteoMal  la  Botoe  juaqu'à  «e  qu'elle  aait  réAille 
«■pâte.  Pendant  ce  travail,  tous  lui  additionnoz  de  temp«  en  letnps  qui-k|u«s  cuillerécfi  d'huile  d'ulire  et  lui 
dooiwz  insensiblereent  la  aouplcsse  el  l'élaalicité  d'une  maTonnaiw,  en  n»èta«  tempe  qu'une  eilrèine  klan- 
chenr;  ces  qualilëi  ne  s'ohtieiiiieiit  qu'à  forae  iTm  travail  vigoureux  et  penittaat,  mais  eurtaut  avec  le  con- 
awn  de  la  borne  morue  :  elle  ne  prend  du  eoqia  qae  par  le  maniement  el  l'aMilias  aiaultaiiée  de  Tliaile, 
avec  qnplqoeilfeatteede  jus  de  ritrnn.  four  rrllc  qii.-)n(il<-  <le  morue,  il  but  &  peu  jirH  5  <li'i-il  d'huile;  maia 
«n  seoMiie  la  quotité  de  cette  dernière  n  est  pas  liuiilée,  alleadu  que  certaines  qualité  de  morue  eo  abiorfcent 
ptaaounMhw.  «t  que  plna  h  plie  eal  tiavaiHée,  ploa  die  eat  ameeptilih  d'en  camportar.  Ce  qa'il  but  cepen- 
dant éviter  avec  smin,  c'est  d'en  irilrorluirf  tmp  à  la  fois  :  dans  «  cas,  l'apparril  lourniTait  oxacteinenl  comme 
lue  mayonnaise,  et  l'opération  serait  imparlaile,  si  on  n'y  remédiait;  en  cette  situation,  le  jus  de  citron  peut 
lui  Aire  repnndi«  le  eorpa  Béceaaalre;  en  dernier  Keu,  lininei  l'appareil  par  unt  addHian  de  qudquea 
cuillerées  de  crème  double,  une  ouillerce  de  pecail  haclié,  une  pointe  d'ail,  muscade  cl  sel,  si  le  besoin  s'en 
faisait  sentir.  Traitée  d'après  ce  ptincipe,  la  morue  se  traiisfurnu-  i-ii  un  aliment  savoureux  ot  tri'^-.-ip|ii  ti&».iiit. 
A  ce  point,  cbaufTes-la  i  point  et  garnissez-en  la  croule  du  vol-au-veni  bien  diaude.  On  peut  drcsM-r  eu 
daaana  «m  «owramw  de  pelilaa  facndlas an  beurre  d*dcrefiMe.— PMir  la  préparatien  de  knome  à  la  Bécba- 

rael,  on  la  blancbil  dan?  les  rnndilions  indifpit'vs  ;  on  rciiri'  Ifs  \H-nnx  i-t  .m'aies  pour  la  diTis<T  en  feuillela 
qu'on  mouille  à  la  uiiuule  avec  une  bonne  sauce  à  la  crèuie  lïuie  au  uiouieut.  Dans  ces>  conditions,  elle  peut 
MM  être  aarvie  dana  ooe  cniAte  de  vel-au-Tent. 

861.  —  PÂTÉS  CHAUDS. 

Il  j  a  plusieurs  maniires  de  préparer  les  pâles  chauds.  D'abord,  on  peut  cuire  aëparémeBt  la  croûte  et 
k  garaftnre  au  moment,  de  mime  fi'im  fol-aii-vent,  en  alan  oo  emplit  la  pâle  à  cm,  i  l'dgal  des  pfttda 

froids.  Cette  dcmiiTr  nuMluMlc  ne  [rmiI  pièrc  s'appliquer  à  une  garnilure  di'licaie.  ninis  elle  remplit  bien 
le  but  pour  certains  pàiû»  dt:  volaille,  gibier  el  |K>isson  à  l'ancienne.  Les  pàlùs  chauds  se  iiiontent  à  la  main, 
d'après  Ica  procédée  décrits  penr  1m  pètéa  (inuda,  «u  dana  dea  moalea  i  pâlét:  nous  préCiroM  ce  dernier 
moyen  ;  ces  pllda  étant  plus  évasés,  la  garaitnn  est  moins  entassée  et  plus  apparente  ;  les  convives  se  servent 
aussi  plus  facilement.  La  croûte  des  pités  ctauds  est  rarement  entamée,  ce  qui  ne  vent  pas  din>  qu'elle 
n'est  pas  mangeable  ;  mais  son  but  principal  est  de  lonteoir  une  gamifure  qui  aeraU  de  pauvre  apparence  si 
elle  était  siinpl' m.  ni  dressée  anr  nu  pi  <i.  différentes  manières  de  dresser  les  pit^  aoot  décrites  as 

cbapitra  du  Froid,  ce  qui  nous  permet  de  ne  lea  tniter  que  suodaolemant  dans  cdui^ci. 

862.  —  OKNITB  DK  PATÉ  CHAOD. 

Détrempez  1  kilog.  de  i»àlcà  dresser;  laissez-la  rcpowr;  beurre?,  un  mnnle  \  pSlé  de  Torme  baaaa  et  bien 
é«aaéa;  range»-le  »ur  un  petit  plafond  sur  lequel  vous  aurez  placé  un  rond  de  papier  beurre  ;  fomes  avec  la 
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pito  à  dreuer  une  abaisse  ronde  de  2  cenlim.  d'ë(ka»s«ur;  relevez  lei  bords  de  la  pâte  «n  K-s  passaol  lour  à 
iMir  enlra  les  deux  mains,  pour  les  resserrer  insensiblemeul;  k  point  essentiel  est  i^u'il  n'y  ail  aucun  pli 
«ppanot  à  rutérleur;  lenque  la  pile  est  montée  en  rorme  de  eusse  ronde  et  dniHe,  introduisez-la  dai»  le 
moule,  appiivfz-la  rnnir'^  Ii>s  p,irr>is  et  le  fond,  afin  qu'elle  en  prenne  bien  la  forme;  remontez-la  de  2  cenlim. 
plus  baut  que  le  bord  du  utoule;  rognez  droit  les  bords  saillants,  pincez-les  avec  précision  et  décorez-ies  ea 
dedane  atee  dae  petite  moda  de  pâte  enlerda  à  la  belle  i  eoleme,  et  cellés  rm  eontre  Taiilre  eprta  ka  aveir 

buntectéîi;  i;;irni!%$4>z  le  Tond  d'un  rond  de  papier  et  les  parole  avec  drii\  bandes  <  iseléi  s.  afin  qil'ellea  praMMOt 
bien  les  coi\tuurs  de  la  pile;  eoapliaaea  la  caisse  aveiide  la  briM,dorez  la  crête  et  pousi-ez  nu  Toar  un  peu  vif. 
Dès  que  la  paie  siip<>rieQre  cammeiioe  I  prendre  eeekor,  enveloppez-lB  tmc  va»  bande  de  papier  beurrée,  que 
vous  maintenez  avec  un  tour  de  ficelle;  r^uvrez<la  avec  un  rond  de  papier  et  laisscz-la  cuire  pendant  une 
heurt'  ;\  près;  snviez-la  alors  pour  retirer  la  farine  et  le  papier  de  rinlt'rieiu";  enlevez  le  moule  et  dorez 
la  pâte  pondant  qu  elle  est  encore  cliaude,  faites-b  ressuyer  une  minute  à  la  bouche  du  four,  placez-la  ensuite 

aor  on  plat  d'entrée,  peur  qa'O  n'y  ait  plna  qu'à  la  ebaulEer  et  fentpHr  avee  la  faraitore  dcaUnëe.  On  nonl» 

aussi  l  es  iTin'ili  s  ri  !;i  iiinin  en  employ.iiit  la  pâte  à  dresser  !k  rarii;l;ii<e.  On  Tonce  également  ces  moules  en  deux 
pièces,  coniuie  b-s  timbale»,  c'est-à-dire  au  moyen  d'une  bande  et  d'un  rond  qui  forment  les  parois  et  le  fond. 
—  Lea  tiinlMlee  «n  pite  à  draaaer  ae  aerfent  afee  tontea  lea  gimitnres  qui  ^appKqnent  aux  ptléa  ehanda; 
nous  mentionnons  iri  cette  remarque  pour  éviter  les  répcUilions  ;  on  les  garnit  de  ni^tmc  avant  ou  après  leur 
aiisson  ;  la  difTérence  est  toute  dans  la  forme  et  In  manière  de  les  garnir.  Pour  timbales,  les  plus  belles 
garnitures  doivent  être  phcéea  ao  fond,  attendu  qu'on  les  sert  renversées,  et  que  c'est  par  le  fond  qu'on  ke 
««rre. 

863.  —  FÂTft  CHAOD  À  U  miAHatU.  (MBn»n.) 

Foncez  un  moule  h  pâté  chaud  dans  les  conditions  décrites  ri-dessus;  cuisez  et  tenez-le  au  chaud.  Afti 
une  riche  garniture,  composée  avec  li  belles  crUcs,  1  foie  gras  ou  quelques  foies  de  poularde  poêlée  et 
eacalopés,  4  petiu  rie  de  veau  bioi  randa,  dmrtée  de  tnilés  el  ^aeés,  traffin  el  cbampignona  caite  et  touméa; 
4  beUes  écrevisses,  dont  les  queues  auront  été  éflnglléeB,  puis  enfin  1  dousaine  de  quenelles,  dont  4  seront 
décorées  avec  langue  ou  Iruiïes.  Au  moment  de  servir,  ayez  toutes  ces  garnitures,  prc|>ai-écs  chacune  suivant 
leur  exigence,  et  niainteuez-les  au  chaud  ;  tenez  également  au  bain-mane  une  lionne  sauce  espagnole  tinancière  ; 
alofs  pbcea  la  credte  de  pité  dane  le  plat  d'entrée  ;  égmittea  tenta  hs  gamiturte  ;  réeertn  lee  écreviaBea,  lea 

quenelles  décorées,  les  ris  de  lejui  el  une  IriifTe  cntit*re,  la  plus  belle,  que  vous  tenez  df  .  iln  ssi  linn»  la 
croAle  ks  autres  éléments  ;  divisez  et  rangez-les  avec  soin,  par  couches  que  vous  saucez  à  me:^ure,  eu  duuuant 
auUnt  que  possible  de  rdévatien  k  a»  garnituree,  afin  qu'éBea  montent  an-deBaus  dn  nhrcan  de  la  croAle, 
en  forme  de  dônie.  Quand  elles  sent  ainsi  dressées,  rangea  en  dessus  les  4  éerevisses  en  croix,  entre  chacune 
desquelles  vous  placez  un  ris  de  veau  ooupé  en  deux;  pboesles  4  quenelles  décorées  au-dessus,  et  sur  le  haut 
du  dôme  la  truffe;  glacez  les  ris,  la  truffe  et  la  croikte.  Envoyez  la  sauce  k  part.  —  Celte  garuiture  peut  toa- 
joun  être  modiflée  mivant  ks  reHoorees  du  cuisinier:  les  éerevisses,  entre  antres,  ne  aoot  ]iaa  de  ligmar  : 
qnalquee  qnenes  peavent  ks  rsmptaesr  avec  Mantage, 

864.  —  rxii  chaud  db  nummta  aox  tbufpbs. 

Ibn|nei600fr.  de  gedivean  aui  Bnes  herbes;  flanhei  36  nanvistta  et  déseaass-ks  eowme  peur  phn* 

tine  :  étalez-les  h  mesure  sur  une  serviette,  saupoudrez-les  de  sel  fin  :  placez  sur  obarune  d'elles  unr  Iiiine  de 
truffe  que  vous  recouvrez  d'une  couche  de  godiveau  ;  rejoignez  les  peaux  de  chac|ue  mauviette  pour  leur  taire 
reprendre  knr  fonne  première;  ouvres  ks  careasaes  pour  retirer  1»  Mes  et  les  intestins  que  voua  passes  an 
beurre  avec  quelques  parures  de  trulTes,  sel  et  épices  ;  passez-les  au  tamis  et  mêlez  celte  purée  avec  ce  qui 
reste  du  godiveau  ;  beurrez  un  moyen  plat  à  sauter,  étalez  au  fond  ce  gndiveau  en  coucbe  mince;  rangez  ka 
mauviettes  dessus,  les  unes  k  cété  des  antres,  appuyez-les  légèrement  aOn  qu'elles  enfbneent  un  peu  dans  h 
farce,  glacez-les  et  couvrez-les  de  bandes  de  lard  minces  el  d'un  papier  beurré  ;  vingt  minutes  avant  de  servir, 
faites-les  cuire  k  four  chaud  ;  dix  minuiea  après»  retires  k  papier  et  k  lard»  glacei-les  eatièrenMat  et  peussoi- 
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les  enroro  line  seconde  an  four;  rgontlc/  cnsiiiio  la  praissr  rt  rotirr/  !:<  moi'it'  dos  niaiivii-tlo.s  sur  un  [»elit 
plafond;  raoga  les  autres,  ainsi  que  la  Tarce,  dans  une  croùle  à  pàlé  bien  chaude;  saucez-les  avec  modéra- 
tion et  drenes  mr  a^Ê-d  Tmitre  moitié  en  cooranM,  du»  le  ndHea  dr  laquelle  ««w  dreseet  mw  ginritm*  4e 
pclilrs  irufTcs  rondes  cuites  dans  une  bonne  espgnolc  réduite  au  Tumet  ilr  inaiivi<-(to  :  fcnei  dv  la  mhm  sauce 
dani;  une  saucière  à  pari.  On  peut  garnir  le  pâté  à  cru  avec  les  mauviettes  et  le  cuire  au  four  |>endant  une 
licurc  et  demie.  Le  procédé  que  nous  venons  de  décrire  est  prérèreble,  en  ce  que  les  mauvieltes  cuisent  plus 
promptemeiit  Meontper  ceeeol  ilift  Men  plÉM  Mcenlenics;  lee  cafllet,  grivei»  ortoleM  et  entres  petits  giliien 
se  prépareni  de  mi^me  ;  h  çeule  difrënace  ot  im»  le  tctnps  àe  cuinoo;  leetroOiM  peufent  4tr*  mnplafiées  par 
«les  cbanipignoos  ou  des  morilles. 

86B.  —  PATft  cunD  SB  lETBAOT  Â  L*ANannn. 

Dépprc/ ~  {.f  iii-  l'  viniil';  par  niemlircs,  sépara/  1rs  plus  lu  niiT  iiiitri  i  niix ,  l'i  st-J-dire  ceux  des  reins  et 
le  gres  des  cuisses  ;  enlevez  les  cbairs  des  parties  restantes,  pariu  et  pilcz-les  avec  la  même  quantité  de  maigre 
de  Teen  pour  en  Mre  vn  godiTeen;  mbIci  nu  plld rond,  à  la  main  ou  dam  no  moule:  maaqun  le  fond  «t 
les  paroi:;  inlérioure:)  avec  les  trois  qatHs  de  la  Tarce;  faites  sauter  les  membres  de  Irrraut  sur  un  feu  vif  avec 
<iO  gr.  de  lard  râpé  et  autant  de  beurre,  une  échalote  hachée,  champignont  et  truffes  également  hachés  ;  asMii- 
sonnez  avec  sel,  poivre  et  épices;  dès  que  les  cliairs  sont  rafliennies,  égoultei  la  graisse  et  mouillez  avec  une 
cuillerée  de  glaee.  On  peut  laiMerrefinidir  eee  viandes,  mais  il  vaut  mieux  garnir  le  pâté  et  le  cuire  do  même 
roup;  pendanl  qu'elles  sont  encore  chaudes,  vi-iscz  les  fines  herbes  dessus,  ri  roiivre;^  cps  vi.inries  avcr  la 
farce  restante,  placez  sur  le  dessus  du  pâté  une  feuille  ilc  laurier  et  une  lame  runile  de  lanJ  ;  recouvrez  le  tout 
«vee  une  abaisse  de  péle  préparée  d'avance,  pour  en  foire  nn  eouTerele  :  pinces  le  tour,  deret  le  pâld  cl  poos» 
sez-le  au  four  pour  l'y  tenir  pendant  une  heure  cl  demii-  h  peu  près;  couvrez  le  dessus  d'un  fort  papier  dès 
i|ue  kl  pite  a  pris  assez  de  couleur.  Au  inomcnl  de  servir,  levez  le  couvercle  du  pile,  relirez  le  lard,  le  laurier 
et  lente  k  graisse  ;  «ouievez  un  peu  les  membres  avec  la  pointe  d'un  couteau  et  sauces  légèrement  avec  une 
espagnole  réduite  au  Ainet  de  levraot;  même  sauce  ft  psrt.  On  pc^tre  de  même  lat  pUét  de  lapereau, 
e:ii!le,  penir>'.qii,  hi<r.-)ssp,  pii^i^nn  et  volaille.  Qodqnss  tniKes ooupées  cn  uMrccnux  peuvent Mre additionnées 
aux  préparaiioas  ou  siuiplenicnt  avec  la  sauce. 

666. —  PATt  CHAUD  1>B  PtOBOIT  A  L'ANGLAISB  (nOBON-nSS). 

Videz  et  flaml>cz  4  heaux  pigeons  on  6  plus  petiu  ;  coupez-les  en  fuiln  parties,  rêtlm  les  «a  avlant  qne 
possible,  ainsi  que  les  pattes  et  ailerons.  Ayez  un  plat  creux  en  tiiknce  ou  en  poredaine  anglaise,  qui  puisse 
supporter  la  chaleur  du  four  ;  fnncei4e  avec  quelques  tranches  minces  de  jambon  cru,  ranges  les  quartiers  de 
pigcoa  desans,  les  caisses  au  fond,  saupoiidrez-les  de  sel  et  poivre  ou  eayenne:  places  dessus  4  eenfs  durcis  et 

coii|n''s  en  quartiers;  mouillez  avee  un  deminli'^  il,  de  lion  jus  très-rorsé.  dorez  le  boni  du  plal  el  collez  dessus 
une  bande  do  feuilletage  auquel  vous  aurez  donne  lU  tours  ;  dorez  le  dessus  de  celte  bande  et  recouvrez  le  tout 
avec  une  absisse  de  Is  mèOM  pète  à  laquelle  vous  auret  donné  5  A  6  millim.  d'épaisseur  :  sendet-ks  bien  enscmMe 

el  l.iillez-lcs  à  nivc.ni  i!es  lun  ds  ilii  •.  ;ippiiy<  z  la  pàle  a\'ec  le  pouce  g;iin  lie  et  faites  vivement  une  entaille 
avec  le  couteau  perpendiculairement  placé,  en  l'élevant  de  bas  en  haut,  afin  que  le  pâté  se  trouve  correctement 
cannelé  el  d'nne  fiwon  tant  ori^nsie.  Maintenant  disposes  sur  h  svifaee  du  plat  me  rosace  formée  avec 
8  losanges  de  feuilletage,  dorez  et  cuises  an  fonr  I  chaleur  modérée,  pendant  une  heure  à  peu  pi  ;  couvrei  le 
dessus  d'un  rond  de  |ia[tier;  siini  rpi'il  rommencc  *  premlre  cntdeur.  retirez-le,  dre«iez-le  Mir  plat  et  servez. 
On  fait  aussi  ces  pàti  s  avec  de  la  volaille,  de  grosses  escalopes  du  lilels  de  boeuf,  de  veau  et  des  filets  de  mou- 
tan  ;  k  manière  de  praoédcr  est  la  mtoM. 

867.  —  PATé  CHAUD  A  L'ITALIKMMB. 

Prépares  une  crsAin  de  pité  dmid  comme  éUe  «st  décrite  au  n*  HSS;  Mtea  braiser  et  glacer  7  petites 
paupiettes  de  vean;  marques  7  grives  dans  une  casserole  avee  bcnrre  et  Jambon  cm  ooapd  cn  dés,  qa'elea 
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MittBl  iiriles  à  être  sauU-es  dix  minutes  a«Mitd«  aerrir  ;  pbcez  dans  une  CMMinh  dw  crAles  déj«  mHm»  tlvIlM 
noires  coupées  en  tranches,  champignons,  foies  de  volaille,  ris  d'agneau  ft  amourcttos  de  veau  poêl<Vg; 
moiiiikx  afec  une  lunisanle  quantité  d  espagnole  réduite  au  vin  de  Marsala,  et  laisoex  mijoter  doucement  pen- 
daul  une  deniobaun  :  ajoalMt  de  pctilM  qnmellM  dqià  pocbéet  et  veraei  ce  ngeftt  daa*  h  eroùie  bien 
(b.iu(l*-.  dressez  en  dessus  les  7  grivi>g  et  Icà  7  peupiellee;  aprèelceafeirpiiéeeteueci*kB  Itginnentet 
placez  au  milieu  quelques  petites  truffes  louraëes. 

868.  —  PÀTte  CHAUDS  DB  P01S80H. 

f.rs  piilés  rliaiids  de  gCM  peilifliiie  se  Tiint  souvent  cuire  dans  la  jiàte,  tels  qu'ils  >nnt  décrits  pour  être 
•errisfrokls;  on  supprime Muknicilt le  lard  et  le  jambon.  La  farce  doit  toujours  Aire  de  celle  dite  à  queaelU»^ 
maigre  et  trèe-fenne,  à  laquelle  ea  loeerpore  des  tinlhs  badiéee  ea  dca  flaes  herbu.  Fonr  aerrir  ces  pàuis,  il 
siimi  de  lever  le  couvervic.  de  les  bien  d«%raiMer,  Ingarnir  et  lee  aaneer  Uig^ranuKl  née  nue  taaee  bnne  en 
lilanche  ade|»lée  à  la  qualité  d«e  potnene. 

869.  —  PÂTÉ  DB  FIUTS  M  MBILAH  «AUCI  AUX  HOITBBS. 

Levez  Ira  fik*t!«  d>'  12  petilK  nii-rlins  bien  frais,  retirât  bl  peaux  et  parez-1e8  carrémenl  sur  leur  lar- 
geur; avec  parures,  les  lllets  et  li-s  foies  île  4  roiisels,  pn-paret  une  pciili-  farce  h  quenelles  au  lieurri'  d'écre- 
visse;  lorsqu'elle  est  passée,  aildilionnez>Uii  quelques  cuillerées  à  iMuclie  de  ûnes  herbes  aux  cliani|iignons; 
•ekt  fct  Sleto  de  nMriaa,  rUlei  anr  chaena  ane  oondw  mime  de  la  hrw  qoe  aewa  waeaa  de  ddôrlre  et 
nufcz  les  (ilcts  sur  eux-mêmes  en  forme  de  petites  paupiettes;  maintenant ,  masquez  le  fonil  fl  U'-  l  ontours 
d'uae  croi'ite  en  pàle  crue  avec  le  reste  de  la  iàrce  ;  garnissez  l'mtcrieur  avec  les  lllets  de  merlan  et  quelques 
grofliea  bmes  de  tniflès;  anaqnei  le  demie  avee  de  la  hree,  aj4Mitct  une  deml-rcaiHe  de  laurier  :  coaTm  ie 
pâté  avec  une  abaisse  de  ptte  de  1  oenUia.  d'épaisseur.  s<>udez-la  sur  les  bords  que  vous  pincez  ensuite  ;  dorez, 
poussez  et  Icnei-le  au  four  pendant  une  beure  un  quart.  Lares  les  tétcs  et  arêtes  de  poisson  à  l'eau  tiède,  mar* 
quez-les  dans  une  casserole  roocèe  avec  beurre,  oignon  et  carottes  émincées,  un  bouquet  de  persil  garni  et  quel- 
qoeepanireade  champignons,  mouilin  avec  un  verredeaanteme,  placez  lacisserolesur  un  feu  ardent ;loiw|ac 
le  nioiiillement  est  réduit  presque  h  sec,  mouillr?.  de  nouveau  avec  I  dècil.  d'eau  ;  laissez  ruire  doucement  pen- 
dant vingt  minutes;  passez  ce  fonds  A  la  serviette  et  dégraissez-le.  Blanchissez  4  douz.  d'Iiuitres  dans  leur  eau 
et  vin  Uanc:  ég«elle»lee  avant  qu'cliea  aeient  en  ébullitiont  pares4ee  et  aierqua-lee  à  aieeare  dam  na 
petit  hiiiiiniari  ;  réduivc/;  drj<  i!  de  velouté  avec  rcsseni  i-  <1i-  |iniv<i>n  cl  nnr  iKiriîc  de  l'eau  di-s  liiiitn  s  ;  d^s 
que  cette  sauce  est  assez  consistante,  paaaez-la  à  l'étainine  sur  les  huîtres  cl  tenez-la  au  bain  inarie;  lorsque 
le  pilé  eere  cuit,  peeei>le  aur  ion  plat,  tem  le  coorrrcle  et  dd^inet  le  dcaroe;  ama^amez  gros  comme  une 
aeiseitc  de  beurre  h  la  sauce,  versez-en  sur  le  pâté  avec  une  partie  des  huîtres  et  servez  le  reste  dans  une  sau- 
rièrv.  Pour  obtenir  cette  sauce  brune,  il  faut  substituer  l'espagnole  au  velouté.  On  fait  de  même  des  pâtés 
avec  toutes  les  espèces  de  poissons  dont  les  chairs  ne  contiennent  pas  de  petites  arêtes.  La  sauce  aux  huîtres 
pcnt  être  remplaeée  par  aiia  aaoce  avi  dcremaes ,  au  iMmard,  am  orerettes,  eu  bien  une  aauce  matelote, 
■adèfc,  italienne,  piri|tteaK,  ete.  Lea  aaaces  pour  7  poiaaon  peunnt  toijoara  être  beurrica  au  Boaieal. 

870.  —  fktt  DB  POISSON  A  LA  RUS8B  (KULnUEA). 

On  emploie  en  Rniaie,  pour  lUredaapdtéc,  dilEinntea  aorieade  peiaMma»  entra  «ulrcaleMadM,  le  saumon 
et  la  traUe.  La  cliair  du  premier  dates  poi^'^rms  est  tiè-nlélirale  et  convient  patClitement.  On  vend  aussi  en 
Buasie  da  espèces  de  nerfs  secs  de  poisson  appelés  wusijfa.  On  les  fait  tremper  dans  l'eau  froide,  puis  cuire 
i  reauboaillante  pendant  deui  heures  à  peu  pr.  s.  pour  lea  hacher  ensuîle:  celte  addition  n'eatpaaiadlqMn* 

s.ible,  mais  elle  caractérise  ces  pâtés.  La  pâte  est  dans  le  genre  de  celle  à  brioche.  Elle  est  décrite  au  chapitre 
des  bélrempe*.  On  peut  la  rempbwcr  par  du  feuilleUge  pen  beurré,  awiuel  on  aïklitionne  quelques  jaunes 
d'wufs  à  U  détrempe. 

OpinOim.  Phoes  dans  un  aanloir  SOO  p.  de  traite  an  mman  avec  SOO  (T.  de  beurre,  daa  cbampi|nonB 
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bachÀ;  faites-let  Muter  un  nooienl;  joigne»tair  S  caUlerries  à  bowlw  de  wis»i^.i  blanchi  et  haché  très-Un, 
et  une  cuillerée  de  |>er«il  également  liaché  ;  laissez  |>afutcr  le  tout  enaemUe  ;  ajoulra  le»  lltets  «k  poÏMOfi,  aatai* 
SMiuo  à*«v  «elel  poivre;  retoumez-lea  lorsqu'ils  sont  moitié  cuits,  mouilles  avec  un  dëcil.  de  vdooté*  nrihs 
Vaff&nû  aveeMjBel  Itiim  rafinmdir.  Faites  cuire  100  gr.  de  riz  au  conaoanéde  poiaiM  «a  aatre.  Haimi 
le  a»cc  un  bon  lunrn-au  «le  bfunt;  cl  laissez-le  refroidir;  bacliex  i  onifs  durs  que  tous  tetiei  à  part  Prpnei 
000  gr.  de  pâte  déjà  levée,  élalez-la  »ur  une  serviette  saupoudrée  de  forine,  en  appujant  dessus  i>eu  à  peu 
nree  h  main,  juMju'k  ce  qu'elle  n'eil  plus  que  7  miUlm.  d'épeioear.  Obeerrei  ip'elle  ne  t'eiinehe  pet  ft  le 
acrrielle.  Mouillez  lescontoars,  raageiau  milieu  une  couclie  d«  riz  refroidi  ;  éUrgissez-le  de  la  dimension  que 
Toua  voulez  donner  au  pilé:  negn  denua  la  moitié  des  lUeU  de  poiaaea  et  des  flnes  l»eriM8t  pnia  des  œnlli 
bacbés  ;  reconuMAcei  encore  une  foie  la  même  opéralieo,  el lenniMi  de  nM«|uer  avec  une  eonebe  de  rit; 
levez  alors  les  borda  de  la  aervictle  dTiui  côté,  afln  de  rapprocher  lea  beide  de  b  pàle  sur  le  riz  ;  reployez  de 
nM^iiie  le  cnlé  opposé;  humectez  et  ramenez  dessus  les  deux  bouts,  re  donne  nn  («àlé  tairi';  ilimimiez  la 
pâte  dans  les  parties  les  plus  épaisses;  donnez-lui  de  la  rotondité ,  sans  la  percer.  Ikkvez  ensuite  la  serviette 
avec  pfécanlion,  et  renTmei  d'un  Irak  k  pdtd  enr  on  phlôad  beurré;  ooHrrei-le  d*tm  linge,  laiaseiile  lever 
pendant  une  heure  à  tein|>éralnre  douée,  dorez-le  ensuite  et  (  iiisez-le  h  four  modéré  pendant  trois  (piaris 
d'heure;  lorsqu'il  est  cuit,  dorez-lc  avec  du  beurre  frais,  à  peine  fondu;  glisscz^le  sur  un  plat  el  découpez 
acolement  la  eroAle  da  deanis  aree  toln,  afln  qu'on  puisse  ee  aerrir  k  la  cuûDer  de  la  ero6te  cl  de  ilaUrienr: 
serrez  du  beurra  fondu  ou  du  velouté  dans  une  saucière  à  pail.  Ces  pâtés  ae  font  aussi  de  forme  longue  :  on 
les  sert  aur  me  aertielte,  apris  lesavoir  découpés  en  trandiee;  ila  coaneaneDl  pour  ko  dinen  maigres. 

871.  —  CltSSRS  MUR  KRTHtBS. 

F-es  rai>ses  en  papier  pour  entrées  rbaudes  ou  petites  eaiAS4>s  pour  hors-d'ieuvre  s'arhéteut  h.ihitnelle- 
nieot  toutes  faites;  il  ;  a  des  magasins  spéciaux  où  ou  peut  s'en  procurer  de  toutes  les  diuiensioos  et  d'une 
csdcution  irréproehahle.  Une  eaiiae  d'eatrde,  qui  doîl  dire  aerrie  a?ee  luxe,  se  compooe  de  S  pièces,  dont 
Scaisaes  semblables.  On  emptil  une  de  ces  eaiHaa  afee  un  morceau  de  niie  de  pain,  taillé  de  même  dimen- 
sion :  cette  caisse,  ainsi  pruie,  se  renvcrs»'  sur  le  plat  contre  lequel  OU  colle  hts  bords  du  papier;  OU  colle 
ensuite  le  fond  de  l'autre  caisse  sur  le  fond  renversé  de  celle-ci ,  le  cdté  vida  en  haut.  Cette  caisse,  ainsi  pré- 
parée, est  prête  k  to  recevoir  une  troisième,  qui  seule  va  au  four  avee  l'appareil;  cette  troisième  caisse  doit 
flre  de  fort  papier  et  de  (liitt''ii<liin  '\  entrer  jusie  d.nw  celle  renvers.'e  ;  elle  est  représentée  toute  garnie  au 
dessin  n'  05  Pour  l'ordinaire,  cette  cahsv  peut  être  servie  siuiph:,  c'est-à-dire  que  l'on  peut  supprimer  celle 
de  dessons  qui  est  garnie  de  pain.  Par  ce  procédé  de  servir  les  caisses  l'une  dans  l'autre,  cdie  qui  est  visible 
reste  tn's-blanche.  Dan*  les  pays  où  on  ne  peut  se  les  procurer,  on  supplée  h  celle  que  nous  venons  de  décrire 
par  d'autres  préparées  de  la  manière  suivante  :  coupez  un  rond  dans  une  grande  feuille  de  fort  papier  coUé  ; 
renversez  sur  In  tabla  un  mouk  1  eofbeilic  plat  ou  un  grand  moule  à  limballe  évasé,  dont  le  Ibnd  d«t  avok 
de  15  il  lit  r^ntini.  de  diamètre;  poses  le  milieu  du  papier  sur  le  ceutre  du  moule  ;  appuyez-le  tout  autour  de 
l'angle  du  fonil  pour  maniner  la  rotondité.  Commencez  à  plisser  ii-s  bords  du  pai)ier  avec  le  boni  des  doigts, 
en  inclinant  ces  plis  le  long  des  parois  du  moule  ;  appuyez  ensuite  dessus  avec  les  mains  pour  bien  Ufs  main- 
leiûr;  quand  Mie  eat  toute  pUssée,  sortez-la  du  moule  pour  la  mettre  en  dedans  de  c«lui<«i:  rognei-la  avec  des 
ciseaux  h  h  hauteur  ipie  vous  voulez  lui  donner;  rabaissez  le  boni  contre  les  parois  evtécietirev  ibi  moule  ;  tail- 
lez ime  bande  de  papier  que  vous  llxez  tout  autour  dus  parois  intérieures  de  la  caisse.  Coupez  ensuite  un 
•Miean  en  fort  papier,  dont  le  vide  doit  être  juste  de  h  fimension  de  son  diamètre;  onihx  ce  papier  snr  le 
dessus  de  la  rais$«;,  rabattez  les  pans  an  dehors  du  moule;  en  les rahatlanl^  laissez-les  si  i  lu  r  <  i  parez-b-s  en- 
suite correctement  avec  des  ciseaux.  Si  celle  caisse  doit  être  servie  cnmme  relie  décrite  pins  haut,  il  faut  en 
faire  encore  une  semblable  et  une  sans  bords  qui  soit  de  forme  4  entrer  juste  dans  celle-ci,  après  qu'elle  aura 
été  gamie  et  cuits. 
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873.  —  CAIS8B  SB  TIUEIS  DB  BOWBT  A  L*llTPiim.  (Dew]nn*SS.) 


AprAs  avoir  hnbilic  24  pelils  roit?p1>;,  pilez  h-nrs  Toies  awc  «ne  tnifTc  et  100  <,'r.  «li'  bciitTo;  paMC7.  Ifl  tout 
an  Uinis  el  tenez  au  frais;  levez  ensuite  les  filets  des  rougets  ;  parez  l'iiiléricur  mus  retirer  les  peaux  rouges  ; 
■iati|an>1w  i  mcMn  Mm»  m  grand  pbt  k  cantcr  awe  éu  benm  llmd«;  plaeei  dans  le  mioM  tanloir  6  lai- 
lancrs  de  rarpr  mi  12  <ip  maqiifrrnii,  dr-jn  lilnnrtiics.  Avec  les  listes  et  an-Ic^  fies  rnti<;cls,  iriarfinc/  uii  pr-tit 
fbmet  que  vous  mouillerez  avec  moitié  bouiilou  ci  moitié  vin  de  Sauleme  ;  ajoutez  quelques  parures  decliam- 
pigiimia  «t  paiMK  à  b  acrrielle.  Aprts  vingt  ninntea  d'une  ébolfition  leote,  rMuiiex  ce  fumet  avec  6  dédL 
de  HNiee  tnprème,  jtnqa'i  ce  qu'elle  «rit  un  peu  aerrée  -,  liez  alors  b.  smire  atee  3  janoea  Smub  et  passes  i 
rétamine.  Plaera  le  pht  i  sauter  contenant  les  filets  et  laitances  sur  le  feu;  atealaonneE-lea  avec  sel  el  une 
pointe  de  muscade.  Dès  que  les  filets  commenceront  à  se  raflermir,  retoumea-lea  ;  égoutlex  ensuite  le  beurre 
el  mouilleaJesavee  une  partie  de  la  nuee  d^k  mcaliooiié»,  I  laquelle  TOwaiMigaBiex h  parée  de  trnirpa  etiea 

foie*  des  rougets  ;  op<'r<'Z  le  miHanpc  avw  prtV.niIinii.  afin  de  ne  pas  hn^i'r  lis  ri|p|=  ;  vous  aurez  li'iilr  i-l  si'i  ln- 
au  foiu-  une  caisse  eu  papier  double  ;  posez-la  itur  un  couvercle  de  casserole  el  luaiiiteiiez  le  tour  avec  un  cercle 
en  carlan  qoa  nma  IImki  amc  nn  loor  de  Ocede;  empfiaaea oeUe  caiaaa  avec  lea  fileta  et  laitaueea;  tenca  le 
de,*sus  lin  ptMi  b«mbé;  rerouvrez  la  surfait'  nvrr  une  coiirlie  de  la  iawr  ,  h  li.iut'llc  vo'i-  incorporez  uu 
blanc  d'd'uf  fouetté  et  un  jaune  ;  faites  prendre  couleur  au  four  chaud  ;  relirez  eiisuile  le  cercle  en  carton  et 
glissea  la  caiMe  «impie  Âma  ceDe  d'orMuunt  qui  doit  Mra  colMe  d'avance  lur  la  And  d'an  plat  d'enli^, 
comme  noua  l'avons  décrit  &  l'artide  précédai.  On  peut  remplacer  les  laitaneea  par  des  clniBpjgBoaa,  dea 
luilimt  daa  iruflCea  «a  lamea,  des  queuea  de  cnvette,  écreviaaa  on  baoïard. 

813.  —  CAISSE  DB  UrrANCES  DB  CiBPB. 

Ayez  les  laitanc«s  de  1 2  carpes ,  ou  plus  si  ellM  sont  petites  ;  retirea-^  lea  Uma  :  hite»4ai  dégorger  et 
blancliisscz-lrs  une  minute  à  Vvm  bniiillanle  et  aciiliili'c  ;  <>froiiil('z-]es  en«.uite  sur  une  i>ervictle;  ran$(ez-les  A 
mesure  dau»  un  plat  à  sauler  avec  quelqu<»  cuillerées  de  liaeâ  herbes  aux  cbampigoous  cl  quelques  cliauipiguona 
éninoéa;  aaneefrlaa  avec  an  décO.  d'allemande  Uen  aenrée;  builoa  ai  bilea  sécher  une  eaiise  «n  papier 
double;  pl.iri'z-I,i  sur  nii  plnTnnd  ;  masquez  le  fond  et  les  parois  iiili'rii'tircs  :ivi  <-  luir  cniicli.'  de  farce  de  pois- 
son ;  finissez  de  l'emplir  avec  le  ragoût  des  laitances  ;  I9  sauce  doit  èlrc  bien  réduile  el  très-corsée  ;  égalisez  la 
anifaoa  et  senws  desaua  une  pincée  de  panure  mMée  avec  nn  peu  de  Itom^  de  Pâme  ripé;  arroses  avec 
du  beurre  rmiilu  ;  imiiism  z  et  tenex  la  caisse  au  four  doux  pendant  dix  minutes.  Pour  pocher  la  farce  cl  colorer 
le  dessus ,  enlevez  la  caisse  avec  un  petit  couvercle  el  glissez-la  dans  une  autre  prépsrée  d'avance.  Les  lai» 
lances  de  hareng,  de  maquereau,  se  préparent  de  même;  «d  peut  leur  addilianner  dea  truffes,  des  queues  de 
ocvetle  on  d'écrevisae. 

874.  —  CVIS.SE  I)'E,sC..iU)I'ES  DE  SAUilU.N  A  LA  MAHI.MÈKK. 

Parei  à  cru  une  vingtaine  d'escalopes  de  saumon  ;  sakz-les  et  marqncxJes  dans  un  plat  i  sauter  avec  du 
bevm  dariflé;  prépares  use  petite  Tarce  k  quenelle  à  laquelle  vous  amalgama  S  cniBMéea  de  tnea  horbca 
an  chaoïpignens;  masquez-en  l'inti^rieur  d'une  catsae  en  fort  papier  bntlit,  placée  sur  un  petit  [ylafond  -,  sautez 
les  «calopaa  de  saumon  ;  égoulcz  le  beurra  dèa  qn'eiks  sont  raffermies ,  ol  mouillez-les  avec  un  boa  velouté 
auquel  vous  additionnes  4  dausaines  d*hallm  blanchies  et  paréea,  avtani  de  qoenes  d'écrevisae,  quelques 
champignona  éminc4?s  elun  peu  de  bi  iirrc  frécn-vissi- ;  ilonm  z  un  seul  bouillon  el  dressez-les  dans  la  caisse  ; 
il  but  peu  de  saoce,  mais  bien  réduite.  Masquez  la  surJàoe  delà  garniture  avec  quelques  cuillerées  de  la  même 
sauce,  à  laqiu-Uc  vous  additionnes  une  ottilterée  de  blanc  d'ouf  fouetté;  eotonreila  odase  avec  une  bande  de 
carinii  |..Mir  rtriipi'xlier  de  se  colorer  et  de  s'élargir;  poussez  ensuite  an  fenr  pendant  un  quart  d'heure;  dkl 
que  le  dcs-sus  a  pris  couleur,  retirez  le  carton  et  glissez  rettc  ciiss^  dans  une  autre  très-blanrlic  .  rolléc  sur  le 
plat.  Un  prépare  de  même  les  caisses  de  bomard,  duul  un  u'eiupiou:  que  les  queues,  ainsi  qu'avec  des  esca- 
kpea  de  toua  lea  peiiiOM  délicats. 
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875.  —  CAISSE  l>F.  POI  LKT  NOtlAllVt  X  AUX  KINtS  UEUBES. 

Dépecez  4  petits  poulets  nouTeauz  coinine  pour  sauter  ;  relirez  k«  os  autant  que  possible  sans  défonner 
les  memlHvs  ;  ftitea  fiiHidn  na  morceau  de  beorre  dam  iiii  plat  i  aanler;  lorsqu'il  est  fonda,  additionnes  une 

cuillerée  d'huile,  4  cuillerées  de  cliampignons  hacliiSs,2  de  persil  et  une  pointe  d'aiL  Laissez  un  peu  revenir  ces 
fines  herbes  ;  pbcez  ensuite  les  membres  des  poulets  dessus,  a!<8ai8onnez*les  avec  sel,  poivre  et  une  pointe  de 
oiuscade  ;  sautez-les  jusqu'à  ce  qu'ih  soient  atteints;  mouillez^les  alors  avec  1  décil.  d'espagnole  bien  réiluitc; 
trtnai  le  tout  doua  une  caiiae  en  papier  doublet  que  voua  aont  fiineéoda  iiOMa         de  jambon  rni  ;  recuu» 

vrez  d'un  dimble  papier  hciirn-  <•<  (iiii--'if7  de  i  iiiri'  un  fmir  piMulniU  viiiL't  à  vingt-rinq  miniilcs  ;  ili  i;rai*»i'/  et 
glacez  la  surface;  sortez  k  caisse  du  four  pour  la  gli^r  dans  une  autre  collée  sur  plat,  l^nvojez  une  sauce 
doitOe  I  part. 

876.  —  CAI88I  Dl  CIIILK  lU  MATDI. 

Huilez  et  faites  S4^chcr  une  caisse  d'cntn'i'  dans  los  cciniliiions  di'jri  dt'i  l  itos  ;  garnisspz-la  an  fcind  et  aiilonr 
avtae  noe  ooncfae  de  farce  k  gratin  do  gibier  ;  placez-la  sur  un  plafund  et  tenez-la  couverte,  à  la  buuclie  du  hur 
on  i  l'Anve,  en  la  maintenant  autour  arec  une  bande  de  carton.  Déaoaaei  1S  petites  cailles  ;  cnpliaaezoles  arec 
un  pâlit  nipicon  de  trulTes  ;  cousez  et  placez-les  dans  un  sautoir  avec  iM-urrn,  lard  l  ipé  et  Unes  herbes  ;  faites* 
1rs  revenir  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  bien  atteintes  ;  assaisonnez  OTOC  sel  et  musc^ide  ;  égoullez  le  beurre  :  ajon. 
tez  quelques  truffes  et  champignons  émincés,  et  mouilles  ensuite  arec  S  décilitres  de  sauce  madère  rétluitc; 
donnef  quelques  bonOloaa;  dtgniMs  cempMicmwit  le  Ibnds  et  rangea  les  caHes  dan»  la  caisN  ;  vcnat  dcMus 

leagamilnrrs  et  les  flnr?  horhci':  entourez  la  raison  df  pln«ioiir<<  papiers  et  Innez-la  vingt  minutes  k  la  hoiit  lie 
du  four  ;  dégraissez  ensuite  le  dessus,  glacez  les  cailles  et  servez  la  caisse  comme  de  coutume,  avec  une  sauce 
madère  à  part, 

8T7.  —  CAI88B  DB  MB  DB  YBiV  A  LA  TOULOUSE. 

Après  avoir  fait  poêler  1  braiix  ris  de  vimu  riii!  une  dim/niiu:  de  irftcs  ,  l'gnnItcz-U's  pour  les  iiiari|nor 
dans  un  plat  à  sauter  avec  quelques  truffes  tt  cliampigiiuns  émincés,  un  foie  gras  d^à  cuit  et  escalupé  ;  niouill<>z 
le  tout  arec  du  telouté  réduit;  verset  une  partie  de  eette  garniture  dans  une  forte  eaiaae  en  papier  préparée 
pour  enlnn; ,  dont  vous  auPCI  masquéjes  parois  intt'i ienres  et  le  fond  avei  niu'  pelitc  cowbo  de  fluveà  que» 
nelles.  Coupez  les  ris  de  veau  en  quatre  et  plarez-les  sur  la  garniture  sans  les  déformer  ;  rangez  aynétrlqtte* 
ment  le  reste  du  ragoût  entre  ceux-ci;  glacez  légèrement  le  tout  ;  donnez  une  demi-heure  de  cuisson  M  four. 
8ervei  une  aanco  aUcannde  à  port.  Les  caisacs  de  ris  d'agneau  a«  préparent  de  mtuie. 

878.  —  CAISSES  d'ortolan  aux  truppbs. 

Prépares  une  ftroe  à  gratin  avec  des  Ibies  gre«  ;  paa«»la  au  tamia  et  tenei4a  an  ftuis  ;  coupes  les  lites  et 

1rs  pattes  à  2i  orlolans,  ouvrez-les  parledos  pour  retirer  li!S  os  des  careasoes;  fiiivissez  chacun  d'eux  avec  une 
petite  truffe  et  de  la  farce  mentionnée;  încor|M)rez  deux  truffes  coupées  en  petits  dés  au  reste  de  cette  farce, 
garnissez-en  l'intérieur  d'une  caisie  en  fort  papier  et  plis^,  que  roux  aurez  beurrée  et  placée  sur  un  petit 
plafond;  rangez  lesortdans  dessus  on  les  serrant  les  uns  contre  les  antres,  la  partie  de  l'eatomae  en  lunt; 

glacez-les  et  donnez-leur  un  quart  d'heure  de  riiisson  an  fntir  gai;  dégraissez  et  asmi  la  Caissa  COnunode 
coutume  ;  masquez  légèrement  avec  de  la  sauce  Périgueux  et  envoyez  le  surplus  i  part. 

879.  — -  CAISSES  DE  ROUCET  A  LA  NANTAISE. 

Prépare?  1'2  jielitcs  caisses  en  papier,  donnez-leur  10  cenlini.  de  lonj;siir  4  de  larpe,  hnilez-les  et  places» 
les  à  l  étuve  sur  un  petit  plafond.  Èiailiczct  videz  il  beaux  rougets,  supprimez  les  tt-les  et  les  queues  afin  que 
les  tronçons  du  niilion  n'aient  que  juste  la  longueur  des  caisses  ;  marines  eea  tronçons  avec  ad,  poivre,  buSe, 

oignon,  per-il  m  I  imiu  Iip  et  jus  de  cilnni  ;  iiréparez  une  petite  fari-e  à  ipienelles  avec  le»  foies  et  les  clian's  dis 
parties  supprimées,  auxquelles  vous  ajoutez,  au  besoin,  les  filets  de  2  rougets  et  un  peu  de  beurre  de  liomanl 
on  d'écreviisa.  Éialei  une  cuillerée  do  wtte  Ares  an  fond  de  chaque  caisse,  places  deasus  les  IronçoiM  des 
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rougi'ls,  après  li's  avoir  liien  essuyi'^i  ;  alors  masquez-les  au  pinceau  arec  tie  la  glace  l'oiiilue ,  avec  du  bcurro 
mallre-d'liùtel  et  donuet-lenr  un  quart  d'Iieore  de  cuimod  au  four.  Ces  caitws  «o  dreuenl  diflkikmenl  »i  le 
papier  n'at pat denAila  et  Mi*ftnM;  ob  en  aMti«ifaBddiiplat,  4  en  éaiiit ét %  mit  calaa^ri.  L««  rou» 
geit  aimi  prépirfepenTeni  Mra  «nUdani  un  plat  à  gralio  m  dans  ima  aenla  caiaaa. 

880.  —  CiUSEROUBS  AO  BIZ. 

Cea  cnlréaB  appartiannenl  eoeor»  A  l'ancienne  éoek;  nona  ne  dirona  paa  qa'ellea  aont  tambëaa  en  (Wsuë- 

luilc,  inaiR  il  est  certain  qu'elles  ont  |wr(lii  de  leur  ini|>orlann>.  Il  y  n  (N  iix  nn-ihodes  pour  pronéder  à  leur  ron- 
feclion  qui,  sans  changer  la  oalure  de  leur  coiisUluUoo»  diiTéreiil  cepeodaul  sur  les  principes.  La  première 
eonaiste  I  lea  dresser  1  la  main,  la  seeonde  t  les  nniHiler  en  fome.  Dnns  le  premier  cas,  lea  cassproles  sont 
modelées  &  chaud,  pui.«  colorées  au  four  violent.  Dans  le  .<i4>cond  ciis.  elles  sont  moulées  au  moment  et  servira 
blanrlies.  La  différence  de  principe  (pii  exisle  dans  l'iipiiliiiilion  de  ct-s  méllirMles,  v'vsi  «pie  lu  deiiiirre  de  ces 
casseroles  doit  être  faite  au  mumeal,  taudis  que  la  première  peut  être  préparée  d'avance  ;  daus  le  premier 
CM,  àkm  ntee  qu'on  ponrrail  leur  donner  lonie  l'él^noe  doni  eMea  aont  anaoeptibUa,  le  rii  qni  lea  con- 
alilue  n'en  serait  pa.<%  moins  dans  des  conditions  peu  nrantageiiaea  ponr  être  mange,  tandis  <|ue  la  seconde  peut 
être  très-correcte  tout  eu  restant  dans  les  conditions  voulues;  elle  i  de  plus  l'avantage  de  pouvoir  être  exécnlëe 
promplement.  A  adreafis,  une  entrée,  quelle  qu'elle  soit,  doit  Mre  servie  dans  lea  neUlenrea  conditions  pos- 
sibles; c'est  pourquoi  nous  dunuons  sans  hésiter  la  prérércnce  aux  casseroles  moulées,  persuadés  que  noue 
sommes  que  le  cuisinier  qui  veut  faire  ressortir  ses  niojens  artistiques  a,  sur  d'autres  snjels,  de  quoi  exerorr 
luigemant  aon  bUelHgenoe  sans  empiéter  sur  les  principes  culinaires  dont  on  doit  tenir  compte  audessns 
de  tout.  Pour  conclure,  nous  dirons  done  que  nos  oonfrèrea  ont  à  cboiair  entre  les  deux  alternatives,  on  de 
servir  une  casserole  simple,  mais  bonne,  ou  alors  d'abandonner  ce  genre  pour  aliordi-r  rriinclictiienl  les  crous- 
tades en  pain  ou  en  riz,  qui  se  prêtent  admirablement  i  toutes  les  exigena-s  de  la  fantaisie,  saus  que  l'entrée 
tlleHnAmo  en  aouOira»  ptriaqn'elle  ao  trouve  tout  A  Ait  indépendante  de  aon  ornement. 

88<.  —  CASSBimU  AD  BIZ  1  LA  iDSUBRltl.  (PHiin  vU.) 

Lavei  è  pinaienn  eaux  780 gr.  de  rix  Caroline  ;  plaeen-le  dana  une  forte  caaaerole  bien  Aamée  et  plus  large 

qu'étroite;  couvrez-le  à  peu  prè^  au  double  de  son  volunao  avec  du  bon  bouillon  blanc,  additionnez  250  gr.de 
beurre,  faites  partii  ,  donnez  dix  m inutesd'ébullilion  et  retirez  la  rasserolc  sur  feu  modéré,  couvrez-la  cl  chargez 
le  ooufcrele  d'un  pouls  (juciLouque,  afin  de  mieux  concentrer  la  chaleur,  ou  alors  pousscx-la  au  four,  mais 
toujours  couverte;  donnez  à  peu  près  une  heure  de  cuisson  an  fit;  alors  il  doit  se  trouver  bien  attHnt  sans 
aucun  monillemciit  cl  ilms  les  condilions  voulues  pour  en  fornuT  tiiie  pàle.  Helirez-if  de  la  ci^seroU-,  verrer- 
ie dans  le  mortier  et  dounez-lui  vivement  quelques  coups  de  pdon  pour  lu  broyer  entièrement,  de  manière  h 
ee  qu'il  no  reate  plue  aucune  apparence  de  graine  :  releve»4o  sur  un  plafond  légèrement  humecté,  tmalllra-le 
quelques  minutes  avec  les  mains  humides,  pour  l'asseinldcr  i  n  masse  ronde;  iin  ni  !  (cltr  p.'iic  i  <;t  di  vi  imc 
souple  et  bien  unie,  drasaez-la  peu  k  peu  en  forme  légèremeut  conique,  dans  le  genre  que  représente  le  dessin, 
nab  unie;  quand  die  eat  dam  lea  proponiona  fouluea,  iTceune  groeae  carotte  taillée  en  ébauehoir,  traeer 
des  cannelons  proportionnés  contre  les  parois;  une  foia  régulièrement  tracés,  donnez-letir  du  relief  en  appuyant 
peu  à  peu  sur  les  contours  des  lignes  indiqtaVs,  sans  nuire  à  leur  forme  et  tout  en  rendant  les  ornements  aussi 
apparents  et  lisses  que  possible;  cela  fait,  tracez  au-dessus  une  ligne  circulaire  è  distance  raisonnable  des 
bords  afin  d'indiquer  le  couvntlo,  et  lafaMs4a  refiroidir  abisi,  en  ayant  soin  do  h  melira  à  l'abri  de  l'air.  Vingt- 
cin<]  inintitee  avant  de  servir,  dorez-la  eiilièrenifiil  .ni'c  des  jaimes  d'o'iifs  ballu*  ;tvec  du  beiu're  fondo.  l'i  iimis- 
8cz-la  à  four  bien  chaud  pour  lui  faire  prendre  couleur;  au  moment,  sorlez-la  du  four,  délacliez-la  du  plafond 
pour  la  poeer  aur  ion  plat  d'entrée  ;  enlevés  le  oouverde  pour  la  TÎder  k  l'intérieur,  autant  qne  cela  se  peut  sans 
nuirr  à  sn  sii!i<]ité,etranplaeei  en  partie  le  riz  avec  un  autre  ri/  cuit  au  moment  et  fini  d'après  U  s  règles, en 
ajanl  soin  de  ménager  un  ^lindre  convenable  ponr  recevoir  la  garniture.  Ayez  tout  prêt  un  bon  ragoût  com- 
posé ivee  des  petites  quenelles,  huîtres,  oharapignons  et  queues  d*éareviase,  et*  garnitures  pn  iiarées  suivant 
raigenoe  de  Âneune  et  saucées  ensemble  avee  une  aUenaBde  bien  réduite  Unie  avec  un  morceau  de  beurre 
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d'écrerisM;  an  dcniicr  instant,  voraezce  ragoût  dans  le  cylindre;  montez-le  en  dôme  au-dessus  du  niveau  de 
la  casserole  et  masquée  légèreoMml  ce  déai«  ei  le  fbod  du  jtlal  aTW  4e  ratlenuiMU.  Alun  cscalofic»  TÎTement 
Smeyenaea  «pramt  de  tianianl  nainlenaes  chaudes;  dreseet-les  eacowoMM  aafiaâdeh  caMcnls  et  mmjtg 

le  surplus  de  l'allemande  à  part.  Les  casseroles  au  riz,  ainsi  préparées,  pâmant  èire  garuies  avec  une  purée 

de  Tolaillc  ou  gihirr,  et  d'iino  is<  aloi».-  <|(ielconquf  ;  si  (■■(>si  uii<>  |nii  i'i'  pm"-»»',  on  pont  p:»rnir  le  ]>ied  de  la  cas- 
serole arec  des  ceufs  pochés  uu  aïolk-ts,  et  dresser  un  lilel  migtiun  bigarré  entre  chacun  d'eux. 


Cnttp  rassrrolo  au  riz  diffère  dp  la  pri'cddente,  en  ce  qu'elle  est  rnnnéi'  dantm  OMule  et  qu'elle  se  sert  à 
blanc.  Larez  parrailemeut  000  gr.  de  beau  riz,  placez-le  dans  une  casserole  avee  iê  l'CM  pour  le  blandiir  une 
nhiate  sealement,  égmrttes-le  ensnite  poar  le  cuire  wwecàa  bon  oouaonnné  Mans  de  volaille  m  fm  gm  ;  flOQ> 
vrc/.  la  rassrrole,  chargez  le  couvercle  avrr  un  pniils  et  I.Ti<is<'Z  cuire  le  riz  lentement  pendant  trente-cinq 
minutes.  Apris  ce  temps,  le  riz  doit  itre  à  sec,  cuit  à  point,  et  les  grains  conservés  entiers.  L'essentiel,  c'est 
de  le  maniner  i  point.  Pendant  la  caiaara,  toub  hemrm  un  moule  eanadé  k  large  cylindre;  plaoei  daw 
dMqne  canni  hin  un  rnnd  de  trufTe  dans  le  genre  que  représente  le  dessin  n*  SB  00  BD  iUln  dëear  a'adnplant 
k  k  Forme  du  mniilr  ;  fiiiis'irz  le  rir,  arec  du  lieurre  frais  et  1  cuillerées  de  sauce  Mprtme,  que  vous  inoorporrs 
•Tee  ménagemeul  aliii  que  le  riz  devienne  liant  sans  être  écrasé  ;  emplissez-en  le  moule  eu  le  lassant  légère- 
ment peur  quil  en  pfeme  lea  fermes:  laisin»le  le  raflmnir  dix  mlmrtee.  Dana  l'inlenalle,  «eue  aanteras  eu 

hpiirrt'  G  hcnix  filets  de  poularde;  dés  qu'ils  «nnt  fei-mes.  coiipez-les  en  aig-uillettes  de  l'épaisseur  d'iui 
macaroni,  remettez-les  dans  le  pUtà  sauter  sans  benrre,  avec  12  crëles  cuites  bien  blancbes,  et  mouillez-les 
arec  de  la  sanee  snprême  réduite  à  Fcsienoe  de  dwmpifneni;  démealei  alon  k  rii  mr  «i  plat  d'entrée, 
glacex-le  avec  de  la  |.Hac«  do  volaille  bien  blonde  et  garnissez  l'intérieur  avec  les  aiguineltae  de  volaiOe  ;  pkoea 
tnr  le  haut  de  chaque  caimekn  une  petite  boule  de  truOe  tournc'e  i  la  cuiller  de  la  grosseur  d'un  pois,  et 
au  pied  une  bordure,  une  chaîne  amii  de  tmAe  tournées  plus  grosses  ;  serres  une  sauce  wprène  k  part. 
On  peot  aussi  mouler  le  riz  dans  un  moule  k  pâté  «n  mettant  an  milieu  une  belle  en  feriikne  ou  un  meuk 
beurré  pour  man|iur  le  vide  destiné  k  contenir  k  garniture.  Celle  casserole,  démoulée  et  lefreidie,  peut 
tUtà  être  colorée  à  Tour  vif.  < 


889.  —  NOIX  DS  mu  A  U  TlIAltOH. 

Prenei  S  daroHOoix  de  vsan  conpéee  sor  knr  kqgueur:  paru  chaque  moitié  de  feme  evde  et  enr^ 

tout  d'égale  grosiaur;  doutez  me  de  ces  noix  av«>c  de  gros  lardons  carrés,  que  vous  disposez  en  4 nuroiine; 
piquez-en  une  de  même  avec  de  la  langue  et  l'autre  avec  des  trulTes  ;  marquei-les  dans  une  casserole  entre  des 
Itandes  de  lard  et  braisez-les  pen<lant  une  heure  et  demie,  d'après  les  indications  décrites  pour  les  relevés; 
collez  au  milieu  d'un  plat  d'enii-ée  une  pyramide  triangulaire  en  pein  flrît;  au  moment  de  aertir,  égeottex  et 

dccnii[irz  chaque  noix  en  levant  (i  tranclicH  sur  Ii-  niiiicii  de  rliariine;  laiï'^H'z  co-  li'.nirlies  sur  pl;n  »'  alln  que 
les  noix  ne  soient  pas  déformées;  dressez  chacune  d'elles  contre  une  face  de  la  pyramide  de  jtain;  garuii^sez 
les  interalles  a?eo  S  puréea  dilKnntea,  dont  une  de  marrons,  pok  verts  et  Souliise  eu  céleris.  Pour  placer  cce 

purées  a  vie  r>'f.Milarilé,  servez-vous  de  tniis  (iiiiiF't<  iii  tuile;  piquez  un  hàl<'l<'t  di-  létiuincs  sur  le  haut  de 
l'entrée;  glacez  les  noix  et  serves  avec  une  demi-espaguule  à  part  —  Les  noix  de  veau  se  trouvent  décrites  au 


fkapitre  des  lUMi;  m  pourra  consulter  cas  articles  pour  en  confectioBner  des  entrées,  en  variant  les 
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884.  —  NOIX  DE  MOUTOK  k  LA  WISTMAUBiniB. 

Lerez  les  noix  de  2  gigots  bien  inorliflés,laiss(  z-lpiir  l'épidermc  extérieur  et  parez  la  partie  qui  se  Irourail 
à  l'ialérieur  du  gigot  ;  piquez-les  de  ce  cdlé  avec  du  lard  ûu;  ran^cz-lcs  sur  un  plal  pour  les  mariner  pendant 
deoxlwttNs  a?eecanUc8et«i|MMéHiBeii»id«k  penil  en  bnnche    S d<eU.  de  UMlèn;  luniaei-lat 

ensuite  dans  une  casserole  fonréc  de  lard  ^^iir  le(jin'!  vous  placez  l<'s  It^gumes  de  la  marinade  et  les  noi»; 
inouillex  jusqu'à  hauteur  du  piquage,  avec  du  hou  l'ouds  de  braise,  et  recouvre2-les  d'un  papier  i)eurré;  failM 
partir  la  caMsrola;  dès  que  le  liquide  entre  en  draillition,  reUm-la  aor  on  fini  phn  nedëré  on  k  la  bouche  du 
four,  en  ayant  soin  d'arroser  les  noix  de  temps  en  temps.  Lorsqu'elles  sont  cuites  à  point,  rangez-les  daus  une 
autre  casserole,  d^raiaaei  leur  Ibnds  et  additionnez-lui  1  d«k:d.  de  madère  pour  le  réduire  virement  à  d'  ini- 
glace  :  pasgez-le  alon  SUT  ht  noix  et  glacez-le*  à  la  bouche  du  four.  Pendant  ce  temps,  collez  au  Tond  d'un 
plat  d'entrée  une  pyramide  en  pain  frit,  taillée  phto  aor  deux  fiMsee.  An  moment  deaerrir,  4ignutlct  les 

Dois;  taillez  sur  le  milipu  d^'  chai'iiiio  8  tranrlie^,  que  vou:^  bii^M-z  sur  {ilni'i',  aliti  qu'elles  paraiiBent  fallaciMi 
et  dressez-les  debout  appuyée»  u>ulrc  les  deux  faces  plates  de  la  pyrauiide;  placez  entre  dUMOM  d'elkt 
on  rii  de  veau  bniid,  manqni  de  brce  à  qnenellee  ét  déoord  de  tmésa  el  langue  dcàHate,  puis  podié  i  h 
bouche  du  four;  maintenant  piquez  au  sommet  de  l'entrée  un  liàti'lt't  dan!>  le  ^'i-nre  du  dessin  n°  1  i,  et  gar- 
nissez le  bas  avec  des  petites  escalopes  de  cervelle  à  la  Villeroy,  des  truffes,  du  jambon  ou  de  la  langue  taillée 
de  même  ferme,  k  iMUaUemé  emenible  pour  eo  fermer  un  eordon  an  pied  de  l'entrée  ;  glaces  ks  noix  et 
mélangez  nos  |Mrtk  de  leor  fends  bien  dégraissé.  atM  h  sano»  madère,  qne  fous  aemw  à  part  dans  une 
sauGière. 

885.  —  ÉPAULES  n'iGXEAU  A  1,A  r.OLBKRT. 

Levez  3  moyennes  épaules  d'agneau;  enlevez  la  palette  et  l'os  intérieur  jusqu'au  premier  joint  ;  suppri- 
mes ks  pennx  nennenaes  de  rintérkar  et  battes  léi^èrenBent  ks  ehaira:  coupez  en  petits  dés  on  pm  de  maigre 
de  jambon  cuit,  autant  de  champignons  et  de  trulTt-s;  misiez  ce  s.ilpicon  avec  2  cuillerées  de  sauce  madère 
très-réduite  et  6  cuillerées  de  gudiveau;  puis  placez-en  le  tiers  snr  le  milieu  de  chaque  épaule;  élargissez-la 
avec  le  plat  du  couteau,  el  raufllez  une  flodle  tout  autour  du  bord  de  l'épaule,  en  resserrant  les  deux  bouts  : 
cOa  doit  s'amadir  et  sa  refermer  de  manièra  'que  k  broa  m  pokaa  pas  IWr  à  fe  ndssan.  Lonqna  ko 

5  épaides  sont  ain^i  prr''p;irt'-e5,  rmipcr.  le  hnut  de  l'os  et  parez  le  manche.  Marquez-les  ensuite  dans  nne  casserole 
foncée  de  lard  et  quelques  lames  de  jambon.  Mouillez-les  à  moitié  avec  un  bon  fonds  et  un  verre  de  madère 
iddoit;  ajontei  un  oignon,  une  carotte  et  on  petit  bonqnel  de  persil  garni  ;  oonnes^  d'nn  pa|der  bennéet 
knsea-les braiser  doucement  pendant  une  heure  et  demie.  Lorsqu'elles  seront tendfSB,  poncx,  dégnkSHOt  idduï» 
ses  1«  fesds  à  gkoe  ;  tenca  les  épaules  i  la  bouche  du  four  pour  les  ghoer  de  befle  couleur.  Ayes  un  montant 
da  pain  laiDé  en  pyramide  triangoiaire;  lorsqu'il  est  frit,  coUo-te  au  milieu  d'nn  grand  plat  d'entrée  et  tenes» 
k  îrdtKfai  Cinq  minutes  avant  de  serrir,  ëgouttez  les  qnules,  débridex-les;  parez  le  beat  de  l'es  à  bfeMs; 
coupez  6  tranches  sur  le  milieu  df  i  hacune,  mais  seulement  jusqu'au  milieu  d<-  leur  l'paisseur;  passez  le 
couteau  en  dessous  transversalement,  alin  de  détacher  ces  tranclies  en  les  laissant  sur  place  ;  dressez  alors  chaque 
dpanh  debout  et  l'os  en  Iwteeulta  une  Ibcada  pain,  au  dwsusduqpeltaus  piques  un  bèlélat  do  kganwa.  Pré- 
parez une  garniture  proportionnée,  avec  carottes  et  pommf>s  d»?  terre  enlevées  à  la  cuiller  ii  racines,  par  parties 
égalée  :  les  premières  gbusées  et  les  secondes  Ihles  au  beurre,  puis  des  petits  poie  blanchis  à  l'eau  ;  préparez  en 
mime  teasps  une  demi  sspagaak  bfca  corsée,  que  tous  Baisse»  an  moment  avec  nne  pincée  de  persil  haché  et 
nujusde  citron;  verses  mw  milwda  da  cette  sauce  sur  dmque  garniture,  et  dressez-les  séparément,  nue  espies 
entre  cbaqne  épaule.  Envoyez  le  reste  de  la  «ince  h  part.  —  Dput  «'paules  de  monton  ain?<i  préparées  peuvent, 
au  besoin,  être  servies  pour  relevé;  les  garnitures  et  la  sauce  peuvent  être  variées.  On  peut  également  dresser 
eas  épsuks  eu  eaii«isus,fenusl*rdasc«bsssdoT4rila,eC  ksganUTafseunspuréadaUgumes  outM 
shIn  ^nilHiu» 
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886.  —  DINDONNEAU  EN  TORTUE. 

Aprè*  avoir  habillé  un  dintlonneaii  bien  rn  chair.  déaoRspz-le  comme  ponr  ((alantine  ;  élalez-le  sm  une 
■enielte  pour  l'emplir  aveeOOOgr.  environ  de  iaroe  i  quenelles,  à  laquelle  vous  inèlei  quelques  truiïes,  foies 
HTM  «tchampigiUNiB  n  Ht;  cBuanki  peanx  en  lui  daMnat  nne  forme  nnda.  Alnii  iml,  D  n«  doit  pas 
exr«Mer  le  volimir  d'iiiif  hi'Wf  vol.iillc;  m.innuv-lc  dans  une  ra'^scn'ilp  ;  mniiillt'j!  à  Ii.nileur  arec  un  Tomls  ilo 
poêle  et  courrez-le  avec  des  bandes  de  lard,  pour  lo  laire  pahir  deui  heures  avant  de  servir.  D'um  autre 
cMë,  Ailles  enin  d  leAroidir  poar  les  parer  les  S  aHowns,  les  pattes  el  b  lèle  avec  le  «m  du  dlodomieaii. 
Quand  \h  sont  cuiU,  Mipprimez  la  moitié  du  cou,  puis  étàlei-les  sur  un  petit  plnfond  pour  les  iNiSi|iKrdl! 
Tarer  à  quenelles  un  peu  Terme.  Étalez  celte  Tarcc  à  l'aide  d'oa  petit  ooutcsu  trempé  dans  du  blanc  d'onf, 
de  manière  à  imiter  4  nageoires  de  tortue;  donna  aussi  k  ta  tèle  masqpée  de  farce  la  renne  de  celle  de  cet 
mIimI.  «o  la  maintenant  dans  les  proportkas  vwdaes;  formel  au  boat  dea  nageoires  de  pelhci  écailles 
miitéi'S  en  trè^-pcliUi  rrois'^nnls  Ai'  tnifTi';  plarez-on  aussi  quolqucs-nnc»  sur  ]p  cou  ;  imiter  los  ycnx  avec  dis 
Iniflcs  et  de  la  langue  ;  couvrez  le  tout  d'un  papier  beurré  et  poussez  te  plafond  au  Tour  doux  |Ktur  le  laisser 
jnaqo'A  ee  que  la  bree  soit  ferme.  Va  qnarl  d'heure  aTaat  de  senrir,  ^nttci  le  dindonneau  et  plaoet-le  sur 
m COiivcrrlr  (le  cisfcnili-,  la  partie  île  l'estomac  en  dessus;  enlevez  eeini-i-i  et  une  partie  de  la  farce  d'un  seid 
morceau,  en  cernant  le  tour  et  passant  le  couteau  en  dessous  :  le  dindonneau  représente  ainsi  une  caisse; 
tenes^e  alors  k  la  boaelie  du  foor  ponr  le  glacer  ;  emplisses  ensuila  la  caisse  atw  on  nfoAl  de  crêtes»  rognons, 
fuies  gi  a»,  queues  d'écrevisse,  ris  d'agneau  i  t  h  iTi  {i  ■  vous  mouille»  teno  de  la  wnee  lortue;  recoavrei  le 
tout  de  farce  à  quenelles  rëîtervée;  lissez  la  surlai.i-,  eti  lui  donnant  la  forme  d'une  carcasse  de  torlne  Avec 
la  pointe  du  couteau  faites  dessus  des  raies  imitant  les  plaques  d'écaillés;  dorez  légèrement  la  surTace  el 
podwt  la  faree  au  fear  chaud.  Colles  aur  un  pht  d'entrfe  un  bnds  en  pain  ov  «■  ris  firil  de  la  forme  à  peu 

près  de  la  pièce;  iliM  Oiipcz  l'estomac  du  dindonneau  en  tranrlies;  dressez  moitié  de  n's  tiinichcs  di'  clj.iqiie 
c6lé  du  pain;  aux  deux  côtés  opposés,  dressez  deux  bouquets  du  ragoût  saucé  très-courl;  dressez  la  tortue 
imitée  sur  le  frnid  en  pain  :  piques  les  4  nageoires  et  h  tête  dans  des  Iram  que  vous  aurei  Ihils  aux  endroits 
que  ces  pièces  doivent  occuper  ;  masquez  le  tout  avec  du  la  sauce  lortue,  aerv«l>«D  aussi  dans  une  saucière  à 
part.— Ce  dindonneau  peut  être  servi  avec  les  mêmes  garnitures  el  dressé  d'après  li  même  mctliode,  sans  lui 
faire  imiter  la  tortue. 

887.  —  DINDON.NEAi;  A  LA  l'ALATINE. 

Désossez  un  dîndonnean  eomuM  pour  galantine  ;  erdevez  les  fdels,  sur  lesquels  vous  lirez  10  escalopes  ; 
marquez>les  dansim  petit  jdatiaaater  arec  du  beurre;  hscbettrëS'linleB  chairs  des  cuisses  bieu  énervées  et  le 
même  fohuM  da  hld  Grsis.le  foieda  la  dindo,  dea  flnes  herbes,  sel,  poivre  et  épiées.  Lorsque  ealta  foiM  est 
finie,  relevr'z-la  dans  UM  terrine  pour  lui  rrièlrr  jaunes  d'onifs  el  du  jambon  cuit  coupé  en  ])elils  di'-s, 
et  la  versez  sur  le  milieu  du  dindunueau  ;  rapprochez  les  peaux  ,  cuusez-les  pour  en  former  ime  boule  peu 
•errée;  gamîiset  lo  fond  d'nue  essserole  et  les  parois  avec  des  bandes  de  lard  ;  le  dindonneau  dait  y  entrer 
juste  et  s'y  trouver  serré  ;  la  |iarlie  de  l'estomac  doit  s'appuyer  en  dessuus  M>uiillez4e  avec  quelques  cuil- 
lerées de  fonds  bien  corsé  ;  recouvrez  le  dessus  avec  une  large  bande  de  lard  el  une  petite  assiette  entrant, 
juste  dans  la  caj<serole,  sur  laquelle  vous  placez  un  poids  quelconque:  poussez  la  casserole  au  four  et  tenes-h 
aiini  pendant  une  heure  et  demie.  .\u  moment  de  servir,  égouUec  la  graisse  et  renversez  le  «fiudoanean  aur  m 
couvercle;  déballez-le  et  parez  avec  soin  In  partie  qui  se  trouvait  en  dessous.  Cette  pièce  doit  être  romle. 
de  la  Tonne  d'un  moule  à  limitalc  ;  dressez-la  d'aplomb  sur  un  plat  d'entrée  et  divisez'la  en  deux  sur  son 
épaisseur;  sépares  la  moitié  supérieurs  en  douze  parties  sans  Iw  déranger  de  leur  phrae;  alors  faitas  «nier  les 
escalopes  et  égoultet-les  pour  les  saucer  avec  un  peu  d'allemande  ;  nv.  z  le  même  nombre  de  l>elles  escalopes  de 
foie  gras  tenues  an  cbaud  avec  de  la  demi-gboe  ;  dressez-les  autour  en  allernanl  une  escalope  de  dinde  et  une 
de  iMe;  dreasncn  dessus  un  bouquet  de  beaux  marrons  glacés  au  consoouné.  Enra^  nue  sauce  allemaude 
à  part. 
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888.  »  DUlDOlUnAD  A  U  HOMtOMMJBIL. 
Tnmwa  paor  «ntréeaiibMadfaidraiiMiikMB  MclMir;oimmi4edelMriMdelMd«|MtmiiiMi^ 

■TCC  de  la  ficcllo  ol  niarqur z-lc  ilans  une  raworolc  pour  le  faire  poMt  r  une  heure  el  demie  avant  fie  wîi  vir.  Pen- 
Ant  b  caisson ,  préparez  de  la  Tarce  i  quenelle»  de  ToLiille  à  laquelle  vous  incoipores  aiusitàl  6  mojenueft 
inilliet  ernes,  ëpiudioes,  pilées  et  passées  N  tmm.  IntrodaÎNX  cette  bru  dans  un  raoale  l  bordiin  iiNrrâ  61 
Mle«-la  pocher  an  bain-oiarie.  Au  moment  de  aerrir,  découpez  le  dindonneau  par  membres  ;  sëparei  chaque 
membre  en  troi»  parlies  et  la  poitrine  en  deux  ;  ranpei-les  toutes  dans  un  idal  J  sauter  [Xiiir  lc«  sanrer  avec 
une  sauce  suprême  aux  truffes;  démoulez  la  bordure,  glacez- la  ;  garnissez  le  tour  avec  des  petites  truffes 
rondes,  cnilM  au  vin  de  Médire  et  da  bon  Ihode  ;  dreaees ke  nembree  de  dindonneau  dene  le  puits  de  le  liordure, 
les  cuisse*  en  (Ie<ç<ins.  et  l'estomac  refurtm'  aussi  bien  que  possihle  en  deKSU's;  masquez  avec  une  partie  de  la 
sauce,  et  envoyez  le  reste  dans  une  saucière  à  part.— Pour  le  servie»  à  la  Trançaise,  on  sert  le  dindonneau  entier. 
Au  lieu  de  boidurs,  on  fait  cuire  la  hree  dans  des  moules  ft  darioles  qu'on  plaoe  de  diaque  oMé,  oC  ks  trullin 
dans  las  bouts;  on  piqiie  en  dessus 5  hitehtsgamiBds  qusnellss,  Iniffes  et  erMes. 

889.  —  CHAPONS  AU  COMi^OMMÉ  OU  AU  GUOS  SEL. 

Noos  ne  nNUtiemens  cet  artitte  qu'à  titre  de  renset|i>«inent,  car  il  n'y  a  pas  à  donner  de  longs  détails 
pour  des  préparations  si  simples.  Dans  l'un  et  l'autre  ca<i,  b  s  chapons  sont  poêlés,  enveloppés  dans  de  larf;p.<i 
bandes  de  lard,  afln  de  les  obtenir  onctaeux  et  blancs.  La  méthode  de  po^Jer  est  indiquée  au  chapitre  des 
Jifiesdi.  Les  chapons  au  gros  sel  sont  dressés  entiers  ou  découpés,  mais  toujours  saucés  avec  du  consommé 
Uane;  on  sème  dessus  quelques  gros  grains  d«  ad,  et  en  esri  à  part  des  lames  de  cttren  épepinées. Gens  jin 

eansommé  aont  servis  avec  letir  eui^snn  dégraissée,  clarifiée  et  réduite  en  demi-glare  Si  on  vent  les  servir  h 
restragon,  on  mUe  au  consommé,  réduit,  des  feuilles  d'estragon  blanchies  et  coupées  en  losange  ;  dans  les 
deux  cas,  en  enroie  de  leur  fonds  dsns  une  saucière.  Ces  clispons  euila  ainsi  pourront,  ai  on  vent  les  lervir 
pour  entrée,  être  ^.irnis  nvec  du  rir.,  mararoni,  légumes  ou  toute  antre  garniture  aancés.  Les  poulardes,  din- 
donneaux et  poulets  rentrent  dans  le  même  ordre.  On  sauce  arec  qudqocs  cuillerées  de  jus  et  on  sert  des 
lames  de  citron  à  paru 

890.  —  CHAPON  A  LA  NOIBANa 

Wtitef  poiMer  un  beau  chapon  selon  la  règle  décrite  dans  les  relevés.  An  moment  de  le  servir,  déoo«pei.le 
par  membres;  taillez  ceux-ci  en  deux  ou  trois  parties;  dressez-les  an  milieu  du  plat  en  pyramide  et  avecgOÙt, 
en  entremêlant  quelques  belles  crêtes  avec  les  morceaux;  masquez  avec  une  demi-glacr.i  laquelle  faUSMres 
additionné  nn  beurra  nHttre-dTliAtd  et  qnéiqnos  cuillerées  de  asuoe  suprême.  Entoures  l'entrée  a? ec  une  oon- 
ronne  de  12  belles  lames  de  truffe  alternées  avec  12  rroûtons  dn  langue  éearlate  de  la  forme  des  truffes  ;  envoyez 
le  restant  de  la  sauce  à  part.  Pour  le  service  i  la  française,  on  sert  le  chapon  entier  :  cela  va  sans  dira.  i>& 
pièces,  lonqu^dtas  sont  découpées,  pourront  toujears  être  serrles  dans  descrensladcs,  des  croAlea  de  pàlé 
chaud,  dee  bordurea  on  des  catseroles  an  ris,  en  procédant  comme  il  est  indiqué  pour  les  entrées  dépecées.  Il 
est  inutile  de  répéter  que  toutes  les  saneea  et  gamiUires  grasses  leur  sont  appUcaUes. 

9M .  —  ESTOMACS  DB  POUUIDB  A  U  SIN6AKA. 

Habillez  3  bonnes  poulardes;  après  les  avoir  flambées,  retirez-leur  les  euisses  en  laissant  le  plus  de 
peaux  possible  adhérer  à  l'eslnmac;  fendez  les  peaux  le  long  des  reins,  dégagez-les  pour  retirer  la  carcasse; 
mainlenez  les  ailerons  en  place  avec  une  bride  de  Ocelle;  parez  le  bout  du  tendron  de  l'estomac  et  oeusR  les 
peaux  en  dcssons.  Trempes4ee  easvite,  les  uns  aprts  les  sutres,  pendant  une  seconde,  dans  me  casserole 

d'i-au  hiiuiliante,  et  essuyez-les  bien  ;  apr^»  ee  lépcr  blanrbissage,  le  pirpiacrp  s»- dérange  moins  îi  la  cuisson. 
Taillez  du  lard  très-fln  en  sufQsante  quantité  pour  piquer  S  lllels  de  poularde,  cest-à-dirc  un  sur  chaque 
«etomse.  Le  piqnsgs  se  fait  en  tnren.  Tailki  quelques  tniiM  cniles  en  diets  senUaUcs  aux  lardons  ponr 
piquer  les  3  flMs  penBèlesani  pimisf*:  marques  oea  estomacs  dans  une  caaserete  ionoée  de  banto 
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inouillei-l«8  d'oo  bon  fonds  de  poêle  jusqu'à  iMUleur  du  piquage  ;  couvrez-les  d'un  rond  de  papier  «t  cuises-les 
doHceroiwt  pendant  une  heure  I  ta  bovdie  du  Unir,  ca  ks arrosant  de  temps  en  temps  arec  lear  fonds.  Vous 
aurez  collé  d'avam  e  un  monlant  en  pain  frit  de  Tonaa  Ifittgahire  au  milieu  d'un  pUl.  Wrsez  an  foad  de 
odui-d  on  ragoût  Touloiwe;  détachiez  les  filets  des  eslomacs,  en  laissant  les  ailerons  adhérer  A  chaque  filet  ; 
coupes  Iranaveraatement  ceux-ci  en  3  ou  3  parties  en  leur  cuasMirtanl  leur  lorme  première;  à  cet  eflel,  parez 
r«de1acaraHHu«(na8qiM»leMRèc«neHtdelH«e  Iim:  pote  uffuje»  letflleto  ckmift  Jonat:  iniwi  ta 

8  estomacs  appuWs  contre  le  pain  frit  ;  piquez  entre  clianm  une  (Vri  vissc  r('i  <>iivi>i-tt<  iViin  filet  bijînrré  arec 
de  ta  langue  et  n»inleiieB-lea  avec  de  petits  bâlelels  ;  piques  aussi  sur  le  milieu  du  pain  un  gros  bâlelel  garas 
avM  WM  crtie»éeniiMe  «t  traite.  Serrai  mm  smee  alleaiattde  I  pari. 

892.  —  ESTOMACS  DE  POULARDE  A  LA  Pt^llir.L'EfX. 

Enlevés  les  cuisses  et  carcasses  à  4  moyennes  poulardes;  supprimez  les  ailerons  et  bridez  les  peaux  des 
estomacs  en  dessous  ;  eooTK^les  d'une  matignon  que  Tousmalnlenex  sur  ciuqiie  estomac  atee  une  bande  de 
lard  :  enfilez-lc^  en  dessous  arec  un  bàlelet  et  couchez-les  sur  broche;  entdoppez-Ies  d'une  feuille  de  papier 
beurrée  cl  failcs-lcs  partir  trois  quarts  d'heure  avant  de  servir.  Collez  un  crniilon  di-  pain  frit,  taillé  eu  forme 
de  pyramide,  au  niilii^u  d'un  pbl  d'entrée  ;  piquez  sur  celle-ci  une  coupe  bbuclie  taillée  en  riz,  pour  mainleuir 
kgnnilUK;  lcneileiilatMebud;qMlqiM8ainatflsaT«itda  aervir,  dëbf Idw  les  ertaaaacs  ;  rstirei  lontaa 
fctpareéllae de  matignon  et  coupez  pnsuilp  cliaipii'  l'^tomac  en  trois.  r'i  sl-;i-ilirc  les  silcs  et  la  poitrine; 
dKsaei  ehaqne  estomac  Ueboui  contre  la  pyramide  de  pain  Tril,  en  resserrant  les  parties  pour  les  ■minlanîr 
entièrea;  empliasn  h  eoepe  avec  one  petite  gumitare de  traita  rondea;SMMge  Isa  «aloam  awe  me neee 
PArigoeus,  et  dresses  entre  cheenn  d'est  un  lioadin  de  vdaillc  décoré  an  tnrfbs,  poché  et  glacé.  Sauce  Fdri- 
gueux  à  part.  —  Les  estomacs  ainai  prfperés  peuvent  être  entouré-)  avec  nn  n^oM  de  légumes,  eJnmpignoRe, 
Toulouse,  Anancièn  on  autres.  Il  finit  seulement  observer  que  la  sauce  soit  en  rapport  arec  la  garniture. 

89;].  —  POliL-iRlJRS  A  I.A  >ORMA>DE. 

yidet  et  flambez  légèrement  2  moyennes  poulardes;  coupez  les  os  du  bréchet  et  désossez-leur  complète'» 
nent  realemaepir  la  pedie;  lapprines  lee  paltea  et  Mtea  remonter leailialre  des  euiaaea  josqn'i  la  natoanee 
de  Fea  que  vous  supprinex  ;  rentrez  U  s  p4>aux  des  cuisses  dens  l'intérieur  des  poulardes,  ci  emplissez-les 
«vee  une  brce  de  volaifie  au  beurre  d'écrevisse  ferme  et  bien  aaseiaonaée.  Troussez  les  poulardes  et  cousez 
les  ouverture,  aûa  que  Ja  brve  ne  fuie  pas  pendant  la  cuisson  :  recouvrez  les  vobuUes  de  bordes  de  hu-d,  que 
vous  ficelez  pour  les  maintenir,  et  marquez-les  dans  ans  casserole  avec  un  bon  fonds  de  peéle  et  nn  vem  de 
vin  du  Rhin  à  moitié  réduit  ;  faitcA-lcs  ruiro  doucement  pr>iidniit  une  hcuruet  dcujie;  débridez-k-s  au  moment 
de  setvir  et  plasez-ks  une  minute  <i  la  bouche  du  lour  pour  les  ressuyer;  alors  découpcs-les  en  traocliee 
tfansfeiwlea  j«M|ii'fr  meilié  de  leur  épaitaenr;  paaaei  enaniie  un  centanu  en  deHoua,  alln  de  dëtachar 
ces  tranches  sans  les  déranger  ;  di  essez  les  deux  poulardes  sur  un  plat,  masquez^es  d'une  sauce  suprèma 
finie  au  beurra  4'dcnriaae  et  dreesea  use  iwUe  £»">i^'^"T  'de  '^■"p'grfT"  autour,  finveyex  le  CMle  de  la 
sauce  à  part. 

804.  —  POULAIDIS  k  U  NBSLB. 

Faites  poMer  2  moyennes  poulardM;  au  moment  de  servir,  débvidei  et  di't  oii|>e/.-|,-s  par  nicmbrea,  que 
vous  dresses  en  pyramide  sur  une  crou.stad«  en  riz;  dressez  en  couronne  sur  le  bord  d<'  i  i  iii-  mntsMdc 
10  moyennea  quenelles  de  volaille  saucées  au  velouté  ;  mêliez  entre  chacune  une  uuyeuue  crèle  glauee  ;  micai 
laapenlaidwamdnvélaatdUenciiand.  Enfe7w>enanMidananneaaneièn. 

895.  —  POLLABUES  A  LA  SAINT-BUBEaT. 

AprCe  afoir  «Mé  et  flambé  3  moyennes  poulardes  bini  fines,  tronsses-lee  pour  entrée;  couvrez-les  avec 
ne  Batignoo,  que  vous  soutenez  avec  deux  grandes  bardes  de  M  eu  MDh  de  pipitr  bNndaa,  et  nlb»  d 
««wqnelqM»towedeladie:ceMiMe-ieieasailaaarbfedM  fonrlM  eninuM  haunainn  ^nvlatmlb 
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BMBenl  de  servir.  Dans  rintcrvallf,  di^sos-sez  14  belles  mauvieltes,  emplissez-les  avec  de  la  farce  k  quenelles, 
ftliqHelU  Toua  «urvz  mêlé  les  Toics  des  mauviettes  pilés  et  passés  au  laoïis;  reployez  les  peaui  pour  coaserver 
an  MMivieUM  Imr  AmM  jpnoiiM:  entown  dneune  d'eUes  i^Hurtaeiilime  nw  pêtitt  bande  da  papier 

bfiirriv»,  pour  lo<  maintenir  rondes;  rangez-les  dans  nii  plat  à  siiU't  fonci'  de  bander  de  lard  très-mince*; 
glacez  le  dessus  et  recouvrez-les  d'un  papiar  beurré  pour  les  cuire  au  four,  douze  minutes  avant  de  servir.  Avec 
qvdqnes  nanvietles  et  les  carcasses  des  premières,  tirei  un  petit  ftamet  qne  Tnns  rédaisez  aTec  one  sauce 
madère,  mnrqiuV  sWon  la  rî'gle;  quelques  minutes  avnnt  de  $4>rvir,  di'balli  z  1<>s  poulardes  sans  Ie.«  retirer  du  feu  ; 
laissez-les  rpssujrer  un  moment,  débrocliez-lcs  ensuite,  dccoupeirleit  par  membres  que  vous  parez  et  placez 
dans  un  sautoir  arec  moitié  de  la  sauce  au  fumet  ;  tenez>les  nna  seconde  tnr  l'angle  du  Itaraean  ;  égoultez 
las  nanvielles  etflanMs4es  légirenacnt  ;  dressez  les  membres  des  poulardes  dans  une  croustade  ;  nui|ei  ks  man» 
Tiatlcs  autour;  nasqae»to  ii  petoe  avec  la  asoce  du  sautoir,  et  enmfei  le  surplus  à  pari. 

M6.  —  POtn.BTS  A  LA  DAimiCI. 
Troussez  S  poulets  gras  pour  rntr('<>;  marquez-les  dans  une  casisenh  Bfwc  du  jnmiion.  r»roiir'<:,  un 
bouquet  garni,  un  petitpied  da  céleri  et  une  mcine  de  persil  ;  mouilli!z4eB  i  moitid  de  leur  hauteur  avec  un 
bon  Ibnds  de  bniseet  un  peu  de  vin  du  Rhin  ;  cuisa»4et  vifement  pendant  trois  quaita  d'heure,  en  les  retour^ 
nant  de  temps  en  lenips:  passes  ensuite  lenr  fands  l  la  serrielte,  dëfrrai^sez-le  et  réduîsez-le  à  consistanre  do 
demi-çlare  que  vons  incorporez  i  une  bonne  sauro  allnmandf,  à  laquelle  vons  anre?.  additionnt^  3  donz. 
d'huîtres  blanchies  et  parées  ;  découpez  les  poulets  par  membres,  dressez-les  sur  un  plat  d'entrée  et  saucez-les 
avse  moitié  de  la  sauea  mairtionaée;  entonrea  l'entrée  avec  «no  conronno  do  erêtea  à  k  TBIeror;  «nfofei  en 
■âme  tempo  le  rcate  de  la  aauce  dans  une  saudèro. 

897.  —  CA1IIT0N8  AOZ  OUTIS. 

Ville/,  cl  trousses  pour  entrée  2  beaux  canetons  ou  "  pciii-:;  man[ii('/-!.  s  dans  une  csoserole  avec  du 
lard  ràpi-  ot  du  bfiirrf .  2  milli  n-cs  de  km  jus,  autant  de  viti  lilanc,  un  bcuirpua  d  arotnnies,  quelques  jn^ins 
de  poivre  et  clous  de  girolle;  recouvrez-les  d'un  |>apier  beurré,  faites-les  partir  et  cuisez-les  au  four  en  les 
retournant  de  tempe  en  temps;  an  boni  de  quarante  minntes,Hs  doivent  être  cuits.  Emplisses  aree  de  la  broe 
h  qncnflics  H'O  gr.  de  petites  olives  blanrliies  et  bien  ressuyées;  beurrez  grasscnieni  tiii  lthuhI  inmile  S  !)nr- 
dure  uni,  montez  les  olives  contre  k»  parois  en  rangs  8uper|>osés  ;  emplissez  à  mesure  la  bordure  arec  la 
mfeme  ftree  et  hites-la  pocher  an  bsln-marie;  an  monnnt  de  senrir,  démoulez  cette  bordnre  sur  un  plat; 
découpez  les  canetons  par  meoibrea,  pares  et  dreases-les  dans  son  puits  avec  goAt;  naoquenka  ainsi  qne  la 
bordure  avec  une  bonne  sause  madère. 

808.  —  CAMTOm  A  LA  PAUSTIKB. 

Après  avoir  troussé  2  beanit  canetons  pour  entfée,  roasqucz-les  iVw\p  maii^non"  recouvrez-les  de  bandes 
mittcea  de  lard  et  de  papier  beurré,  et  lic«lez-l«s;  quarante  à  cinrpiniit<'  minutes  avant  de  servir,  couchez-ka 
sur  bradm  et  fUtes-les  psrtir  Tivemenl;  auasitdl  cuits,  découpe^  li  s  piir  membres  et  dressasses  en  boisson 
sur  un  plat,  dont  le  fond  est  masqué  aveo  me  petite  couclie  de  farce  séelic^^  une  minute  à  la  bnnolie  du 
four;  entourez  la  base  de  l'entrée  avec  une  couronne  de  topinambours  lailh-s  nnifurménient  ol  bien  ^.'l.n  r'j  ; 
masquez-la  avec  une  bonne  espagnole  Unie  au  moment  avec  un  petit  beurre  de  piment,  le  jus  d'un  citron  et 
persil  haché.  On  dresse  d'aprèa  la  mênw  nétlwdo  les  eanetons  aux  nants,  aux  petits  oignons,  aux  cfaampi- 
gmins,  fonds  d'artic4iauls,  ete,,  etc.;  si  on  veut  les  servir  avec  plus  d'éléjjance,  il  fuit  les  dresser  sur  une 
croustade  en  riz  ou  en  pain.  Pour  taire  les  canetons  à  la  Périgueux,  ils  doivent  être  cuits  comme  nous  venons 
dallndlqnerot  saucés  stm  nne  péri^uenx. 

89'.).  —  CA.NABDS  SAi;VAGES  A  LA  BI(;ARADE. 

Videz,  Hambes  et  troussez  3  canards  aaoragcs;  r ecoB wpea  leur  realWMe  da  fwwks  bandes  ds  krd  sur 
ksqMBes  tooi  auras  disM  une  nmlisBou  rédoite  M  vin  de  Hadèin;  embalks-ks  dans  dwfMdlss  te 
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beurrées,  couchez-les  sur  broclic  el  failes-les  cuire  à  ku  vif  pcuilaul  Irois  quarts  d'Jieuri:  ;  ce  leui|i8  ixoulé. 
dëpeeei  etpani-la  par  meuihw»  ;  draewilM  diM  une  cnasiaiie  d  MiMei*]»  arec  une  lawe  bifande  m 
pen  m»  ;  lervci  k  leite  de  U  amioe  dni  vue  Mucière  après  l'avoir  liqiiMée  i  point  avec  une  dcni-|jaoe. 

900.  —  SARCELLES  ET  PLONGEONS. 

Gaa  deux  gihim  m  terrent  le  plan  cominnnjnient  rôtis,  mais  il*  peuvent  recevoir  les  mêmes  prépara- 
tiootqne  les  canards  sauvsgra,  soit  qu'on  enlève  les  filets  apri-!<  li  s  avoir  hii  rùiir  à  la  Matignon,  «oit  fn'on 
les  aervc  eiiliiM°9  ou  dép<;cd<>.  Si  la  cuisson  est  (oujotirs  à  pri  s  la  iiit^nu-,  les  saticf:^  el  les gamiUim  peuvent 
varier  à  l'iiiliiii  :  bien  que  la  cuissuu  à  la  broche  toil  la  plus  u»ilée,  elle  n'exclut  pas  les  autres  procédés: 
ainsi  les  eanids  sauvagea,  ka  saroeUes  <l  pkngeons  peuvent  égalenent  se  cuire  braisés,  poéMs  on  aaniés. 

901. —  SARCELLKS  A  LA  TIVOLI. 

Trousses  6  belles  sarcelles  pour  entrée  ;  placez-les  ddiis  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre  et 
iM  gr.  de  jambon  eni  coopé  en  déai  faites-les  partir  sur  le  feu  pour  leiir  ftnre  prendre  conlear  donoamenl, 
en  les  rclournanl  de  li-mps  en  temps;  .Trrixr'fs  :i  i  c  ]Miint,  tiioiiillcz  les  au  quart  de  lour  hauteur  avec  du  bon 
fonds  et  un  verre  de  vin  de  Marsala  ;  ajoutez  quelques  cbanipiguons  secs,  un  petit  bouquet  de  persil  garni  de 
tbym,  laurier  et  romarin,  la  tmtt  en  petite  quantité;  asnvTea<ks  d'an  papier  beurré  ellaiasef4es  cuire  douce» 
ment  pendant  uoe  heure  et  un  quart  environ,  suivait  eommo  elles  sont  jeunes;  retournez  les  de  ieMi|)s  «ii 
temps,  l't  l<irs(|irel|es  seront  tendres  au  ioiiclifr,  rcnverstez-les  Testoinac  en  dessous  et  laissez-les  refruidir 
dans  leur  fonds  ;  égoultez-les  ensuite,  supprimez  les  cuisses  el  carcasses,  parci  les  estomacs  d'égale  grosseur, 
laisaei-les  entiers  et  rangn-les  k  aMsnrs  dans  me  casserole;  alora  détaches  vivement  les  diairs  des  cniisc* 
pour  les  tailler  en  monglns  et  les  placer  dans  une  petite  c;isserole  arec  le  nifine  VDlmne  île  InilTe  et  inaipre  de 
jambon  cuit  taillé  de  mùme.  Urisez  les  os  des  cuisses  et  des  carcasses,  remettez-les  dans  la  casserole  uù  oui  cuit 
les  sarcdlea  al  naailn^  avec  consommé  et  vin  de  Manala  :  bimei  cuirs  doucement  pendant  un  ^it  d'banre 
et  passa  cette  amenée  au  tamis  de  soie;  réduisez-en  la  niuiiic  à  deuii-glace,  que  vous  venes  sur  les  estomacs 
des  sarcelles  pour  les  rhaulTer  tout  doucement  ;  réduisez  le  reste  de  l'essence  avec  une  sauce  tomate  ordinaire  ; 
passez-la  à  l'ctamine  et  weltez-en  une  partie  dans  la  nionglas  pour  la  tenir  au  cliaud  tans  la  laisser  bouillir. 
Blanchissez  1 50  gr.  de  petit  macaroni  cassé  en  petites  tiges  de  3  centim.  de  long  :  régies- vous  de  sorte  qu'ellrs  ne 
soient  pocbt'4's  ipie  i|iieli|iies  miiiutes  av,ii\t  servir;  ('•■^■iniiii  /.|es  s.ins  les  rarniitliir,  renieUi'/-|i  >i  dans  leur 
casserole  arec  un  morceau  de  bem  re,  une  pointe  de  mu^aiie,  une  poignée  de  parmesan  fratchcnieul  râpé  et 
quelques  cufllerée»  de  sauce  tomate;  mélangei  bien  le  tout.  Colles  un  boudion  do  pain  IHt  au  milieu  d'un 
plat  d'etilrêc,  verse/  le  niaearooi  autour  en  le  tenant  le  plus  possible  en  pyramide;  sé|iare/.  les  esliunacs  des 
sarcelles  seulemeut  eu  deux  parties,  que  vous  rejoignes  el  dressez  ainsi  debout,  appuyés  contre  le  maca- 
roni, et  garnisseï  ks  iulcrvalles  avec  la  monglas:'  piquci  a«r  le  milieu  nn  beau  faâtdet  composé  d'une  «rite, 
d'une  trulfo  «t  d'un  ris  de  veau  douté  et  gbd;  rnnua  M|irement  les  estomacs  et  envojm  U  reste  de  la  sauce 
ipart. 

902. —  riGEO.NS  AUX  l'ETIT;;  l'OlS  A  LA  ilUDKKNK.   Dr-si»  n- ii.) 

Videz  et  fiambes  6  jeunes  pigeons  bien  gras  :  trousses-les  pour  entrée  et  marquez-les  dans  une  casserole 
avec  du  beurra  et  lard  rtpé.  8  petits  oignons,  une  caratie  et  un  bouquet  de  panél;  moiiOafJes  à  moHié 

de  leur  hauteur  avec  un  bon  fonds  de  braise  el  couvrez-les  d'uTi  papier  beurré.  Failes-les  braiser  vivement  ;  sur 
bi  iiu  de  h;ur  cuisson,  passez  et  dégraissez  leur  fonds,  avec  lequel  vous  les  faites  tomber  à  glace  :  collez  un  petit 
support  en  paia  an  centre  du  plat  d'entrée,  pifpiei  sur  oM-d  une  pelito  croustade  en  pain  taillée  an  forme  de 
COriieille.  en  la  maintHoant  avee  un  hùtelet  Cini)  minutes  avant  de  servir,  écoutiez  el  débride/  les  pigeons, 
coupia4es  en  trois  sur  leur  longueur,  de  manière  que  les  cuisses  tiennent  auk  ailes  etresloinac  i  la  carcasse; 
resserres  les  moroemix  aftn  do  laisser  ans  pigeons  leur  ferme  première  ;  dreaaea^iia  den  à  dos,  comme  lindiqus 
le  dessin,  en  les  qtpujanl  contre  le  support  en  pain,  et  garnisses  les  inicrvalos  et  la  mupo  avec  des  petits  pois  ; 
glaçai  ka  pigeons  at  aomt  une  saucièra  de  velouté  k  paru  Les  pignoos  pouvant  indlObramment  ètio  poêlés 
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OU  rM»  à  la  BUlignoo,  de  mêaw  qv'oa  peut  subsliluer  aux  petitt  pois  vm  milM  garniUm,  ttle  4|ue  radma 

gli«i'«»es,  champignons,  truffes,  marron»,  flnanrit'-rr,  ("îoiliiril.  tii;ii»'(liiin'-,  conromhres",  olivrs,  etc..  «'le;  h 
garniture  pcul  au»»i  être  remplacée  par  une  simple  sauce,  telle  que  tomates,  italienne,  l'éiigueux,  féoilieaiM*. 
esinfOQ,  BlIeiMade,  Tdoulé  wprtiM,  «pagnob;  h  eoupe  Ai  dota»  Mt  alon  raaplacëe  par  «■  Utakt  gmi 
ilM»  le  gwred»  «eu  nprdMMét  A  b  pbnelie'S*. 

903.  —  nCBOHS  BJJuns  â  li  harigmy. 

ÉpIwiMi  «t  flamba  4  Jeaoes  promis  nmien,  déaoisa»let  oomme  pour  plantine,  «bdeB-les  sur  un 

linge  et  garnissez  l'intoi  inir  avec  de  la  farte  h  queiiellet  de  lapereau,  i  laquelle  tous  mêlez  des  roiesgrwi. 
triilTes  et  ckainpignoas  ooupte  en  dé».  Ramenez  lea  peaux  lur  la  farce  pour  former  4  galantines  de  la  gi-ossenr 
d'un  Muctatoa;  rsihiet  conaex  ces  galratines  dans  une  sarnatle  que  tous  ficelez  pour  les  mainU^nir.  tne 
heure  avant  de  terrir,  cuisez-les  ilan^  un  fonds  de  puéle,  saquai  «»ua  ajoutez  uo  fsrre  de  vin  Usne  aee. 

d.iiit  leur  cuisson,  rtkluisez  5  déeil.  il  esiiapnole  avec  un  petit  fumet  au  vin,  tiré  avcr  les  rarca^sies  des  pigeons 
et  ilu  lapereau  ajant  servi  à  confeutioniier  la  farce.  Lorsque  la  sauce  sera  réduite,  laissez-la  refniidir  ou 
wsMiit,  Iiei4a  avec  3  on  4  eoilhréct  de  swg  de  pigeon  wn  folaiHe ,  ajoutes  ou  petit  beurre  de  Gayemie 
et  passez  à  l'élaniine  Quelques  minutes  avant  ilc  si  rvir,  (léliridez  les  pigeons,  placez-les  à  la  bouche  du 
linur,  sur  un  petit  plafond,  pour  les  ressuyer,  et  glaccz-les  ;  ayez  une  croustade  de  pain  laiUée,  frite  et  collée 
sur  un  plat  ;  gamiasei-la  avee  In  trais  quarlu  d'un  ragoût  composé  de  qusoelles,  foies  gras,  truffes  et  crMcf, 
saucé  avec  la  sduce  mentionnée.  Coupez  les  pigeons  en  tranches  épaissi»,  dre»s<-z-l<>s  en  couronne  sin-  le  Imnl 
de  la  croustade,  glacez-les  hien  et  dresses  au  niiliea  le  restant  du  i'aj;oùt.  Envoyez  l'exiéilanl  de  la  sjince  dans 
une  saucière.  Les  rauiereaux  se  prjpoi'ent  aussi  d'après  les  procédés  decrita  pour  les  pigeons  domestiques. 

904.  —  FAISONS  KN  DUDÈMB. 

Videz  et  flambez  2  beauK  faisans,  farcissez-les  intérienremont  avec  du  lieurre  pilé  et  avec  quehpies  Iniffes 
entes  et  un  peu  de  sel;  troussez,  bardez-les  et  tenez-les  au  frais  jusqu'au  lendemain.  Une  heure  avant  de 
servir,  tomàna^  sur  broche  et  cnisesJes  è  fou  vif ,  en  fes  amoant  de  temps  en  tempo  b  Taide  d'un  pinccm» 
trriiipé  (l^ns  ilii  Iiciirrc  fcmiln,  rui(|MrI  vous  aiblilionncz  un  piMi  ib' m'uii'i  e.  iNmlanl  re  ti-mps,  collez  sur  le  bmil 
d  un  plat  un  croûton  en  pain  taillé  en  dciui-cintrc,  dans  les  proportions  «le  celui-ci,  et  frit  de  belle  i  uuieui . 
Sur  oe  pain  dispooei,  en  les  collant  an  repère  très-forme,  des  eroatoos  ^hmeut  IHla,  UiHAt  en  iriniigle» 
allonges,  de  manière  que  l'ensemble  représente  un  diadème.  Décorez  alors  cette  croustade  i  l'aide  d'un  cornet 
plein  de  farce  à  quenelles  très-ferme.  Finissez  de  marquer  le  eonlour  du  fond  du  plat  avec  de  la  farce  dis- 
pooée  de  manière  i  pouvoir  dresser  dessus  des  petites  quenelles  an  moment.  Recouvres  le  tout  d'un  papier 
beurré  et  tenes  quelques  instants  le  plat  ft  h  boânho  du  iSsur  pour  pocher  la  force.  Lorsque  les  fainns  seront 

cuits,  déroupez-lcs  ji;ir  membres,  rpie  tous  divis»i  en  ih'WX;  <lresse/  ceii\  ri  en  dAme  an  milieu  dn  piaf,  le 
plus  rcguliëremeul  ixmible;  recouvrez-les  coinpiéleineiit  avec  des  truffes  cuuj>ées  en  julienne  très-line,  tenue 
an  chaud  avee  de  fo  lanoe  madère.  Garmsaeila  partie  dn  plat  ^M  n'aecupo  pas  b  eraostade  av«c  une  qnîn- 
laine  de  patitea  queaelbs  de  vebilb  bien  bbnches.  Servest  une  aauce  madère  à  paru 

905.  ~  rBBDRBlUX  A  tk  RBHlilB. 

Parei  et  eeupes  en  quartiers  4  beaux  choux  foisëa,  bbndibBenJee  pendant  qudques  minutes,  4goultPs4cs 

ensuite;  foncez  une  casserole  avec  des  débris  de  hrd,  sur  lesquels  VOUS  rangez  ImcIiouk  en  bouquet  après  les 
avoir  pressés.  V\arvT  au  milieu  un  moyen  saucisson  et  un  morceau  de  petit  lard  blancki,  une  carotte,  un 
oignon  et  un  peiii  budipiet  garni  ;  alors  inouillei-les  aux  trois  quarts  avee  du  bon  bouillon  et  du  bon  dëgmia- 
si»;  rsoonvre»4M  d'un  rond  de  papier  et  faites-les  marcher  doucement  pendant  une  heure;  pais  retiret  b 
saucisson  et  remplacez-le  par  4  penlreanx  troussé-- |ii>iir  entrée  ;  laissez  cuire  encxire  trois  quarts  d'Iieuie 
a  peu  près.  Pendant  ce  temps,  cou|>ez  le  saucisson  eu  iranclies,  relirez  les  peaux  et  ix'cuuvrez  avec  cjs  Irandies 
Im  parob  îatërienm  d'un  moub  à  caloue.  Lorsque  ba  perdreaus  aeroBl  oniia,  jgoutbaha  ;  venai  Im  choux 
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jqnrm  tanm.  pois  <'xprimP7-l("5  (lan-?  nii  lincp  sWn  il»'  ri'lircr  lontc  Imir  Immitlili'  U,infr>'/-l>-(  \r<  uns  nprès»  lef 
«olrei  coDln  les  Iraaclms  tie  sauciison  ;  appayex-les  en  dessm  ;  (ii!CAU|i«t  1»  iwrdreaax  par  membres,  {MHm 

t-t  tenez  an  cbaoïi.  Cinq  minutts  avait  de  serrir,  renTarsvr  li!  moule  sur  un  plat  mus  le  retirer,  ifln  ^  lainar 
égoulier  toute  la  gniaae.  Poidanloe  temps,  coupez  le  lard  en  tnasbc*  nincc»,  qtf  vous  gtamr;  4§&atÊm  k 
gnisM que  ks cboiii  Mmol  nodae  nt  le  pbt;  eirayei  le  hâté  tl nriimt  k aouk}  flvntaMi  k  tant  avee 
lies  fscalopeide  kri;  ^iMiklwaettiifoyw  àf»tiiwM<kBi  mpurok,  lédoiteaii  nudire  et  fonet 
depardfeui. 

906.  —  PERDREALX  A  L'ESCljailLE. 

Épéncbcx  1  kilo  de  petites  truffes  cma,  si  c'est  possible  ;  arrowdiwee  lea  et  piles  les  peiwts  a«ec  350  gr. 
de  krd  ftrit:  |MNM  et  ki4  a»  tMrii  «t  «■alRinn4iri  k»  tndto; 

cinplisset-les  aver  i'aiipareil  des  truflÏM  et  Irousser-li-s  |(our  entrée;  rerouvrej!  l'e^toiiir^i'  (Viine  mnli^non 
réduite  au  vin  Ue  Madëre  ;  bardea-les  ;  ployez  chaque  pcnlreau  dans  une  Teuille  de  papier  beurrée  cl  lenez-k» 
tm  frak  juiqn'eu  lendMMin.  Trok  quarte  d'hton  avant  de  aarvir,  eoaebetke  aar  broche  et  faHaa  Im  partir 
vivenaent.  Pi-ndant  ce  temps,  collez  un  montant  en  pain  Tril  au  milieu  d'un  plat  d'entrfe.  Lonqoe  les  per- 
drcan  aeront  caita,  ddbhdec-kai  coupes  le  milieu  de  la  carcasse  transversalement;  sdperei  les  culottes 
d'avec  ha  eatoomaa;  fleeNet  k  naaan  ka  ira Ae  dam  «m  petite  caaaarek;  oovpet  dmqne  estmMe  en  trots 
aans  parer  les  membres  ;  replacez-les  dans  leur  seiM  praHitiff  ka  cmaaes  n  dCaiit  pae  aéperéea  ka  aaalkmeafr 
iissey,  bien  ;  di-esiM-z  les  4  perdreaux  ilos  ;'i  dus  l'n  les nppajant  coiilre  la  pyramide  en  pain;  dressez  r<n  IrulTe» 
bien  chaudes  par  groupes  eulrc  cliauin  d  eux  ;  saucez  le  tout  avec  une  sauce  Périgueux  bien  réduite  ;  piques 
sur  l'eatrda m hitektdaBakfuaa décelai Kprkenté  andeaainirl&  Scmek aarpkadakaaweà part. 

907.  —  PERIIHKAIX  A  I..V  Rh:GE.\CE. 

Vides  et  flambez  4  beau  perdreaux  rouges,  auxquels  vous  laissez  toutes  les  peaux  du  cou  ;  emplisses  celte 
pertn  afH  ISO  gr.  <k  bemre  nélës  awo  S  tnifltepildaa,  ira  pea  de  ael  et  nae  pointe  de  cajearn;  tranaeeK 
les  perdreaux  pour  entrée,  et  pique/  dans  chaque  filet  5  on  0  clous  de  irufTe;  recouvrez-les  entièrement  avec 
une  malij^on,  puis  arec  des  bandes  de  krd;  coaches-les  sur  broche  et  donnez-lonr  quarante  minutes  de  eok^ 
son  ;  découpcz-les  au  moment  et  dressez -les  comme  il  est  indiqué  pour  les  {«rdrcaux  à  l'Escuriale.  Piqncs  une 
petite  cronatade  en  ris  cannelée  «nr  le  pain  qui  forme  le  milieu  de  l'entrée:  gamkeax ka  hMmaHee  entre 

chaque  perdreau  avec  dos  crr  if  ^.  d''s  peiitcs  quenelles,  «les  rli.-inipipnous  et  fsr.ilopp^!  de  foie  cras  ;  t;nriiis!«pz 
la  croustade  arec  de  pclUes  Irulles  tnurnei;s  en  boules.  Masquez  le  lout  avec  une  bonne  sauce  madciti  réduite 
an  Aunet  de  gllner.  Même  aence  k  part. 

9()S.  —  liSTOMArs  DE  fiEl  INOTTES  A  I.A  OLf.A. 

Uéi^ossez  5  gclinoltes  comme  pour  galantine  ;  avec  les  foies  cl  les  chairs  des  cuisses,  faites  une  petite  farce 
k  qnenellea  bien  aasalsonnëe,  k  kqudie  tous  incorpores  quelques  tralTes  hachées;  élaks  les  eslonmea  aar  nn 
linge,  relirez-liiir  1>'S  lilets  lui-zncm-;  et  dislrilim  /  -iir  ilim  nn  une  partie  prr |iortionni'c  di  l:\  l,ir<e;  rap- 
prochez h-»  peaux  pour  les  coudre  sans  trop  les  ^^:^rel-  ;  piques  ensuite  la  surface  des  filets  avec  du  lard 
fln,  et  marquex*ie8  dans  une  casaerok  foncée  avec  krd,  jambon  et  un  bouquet  d'arouwles;  nwui}le8<4es  k 
niojlié  de  leur  hauteur  par  parties  égales  avec  du  consommé  et  vin  M  i!u  de  Hongrie  sec;  couvrez-les  d'un 
rond  lie  papier  et  ruise/.-lef  vivement  penilant  quannte  minutes;  en  diTiiier  lieu,  passez,  dégraisse/  et  i'('-duijiez 
le  fonds  en  demi-glare;  ma!tqiiez-en  les  estomacs  et  poussez  ti  la  bouche  du  four  |MMir  leii  glacer  entièrement. 
Dans  rinterralk,  voueanres  bigarré  les  Bkia  mignons  avec  des  tniks  ;  n»rqaes-les  en  anneans  dans  un  petit 
Mulnir  Iveurré;  an  mènent  de  servir,  (li'iu'iulc/  ^ur  plat  une  bordure  de  l'arre  à  la  ereine  de  p-linnlte  porlu'e 
à  la  iiiinutc;  garniaseik  puits  avec  un  mguùl  com[>osc  de  foie  gras,  truffes  et  langue  écarlate  coupés  en 
rond,  légèrement  tancé  au  reifluté  réduit  k  rcaeenoe  de  griinotte;  débrida  ka  ealeunea,  oovpei4ea  en  Irak 
parlks  sur  leortrarereet  dreaaaipke  anr  k  gerailnre;  plaeeiwM  bdk  crkle  et  8  fileta  nrignona  entra  dmqna 
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MO.  —  fWnUUlIX  A  tk  CATAUdlB. 

Apn'-H  avi)ir  troussé  4  perdreaux  pour  entrée,  marqnez-les  dans  une  OMnle  trec  1  décil.  d'Inrfk, 
1  oignon,  1  bouquet  de  persil,  aromates  rt  5  à  6  gousses  d'iil  ;  ajoutez  21  gros  carrés  de  jnmiioii  fnmv;  cou- 
vrei  les  penlreaui  d'un  rond  de  papivr  ;  couvrez  U  CAWerole,  bites-l«  partir  pour  faire  revenir  les  perdreaux 
pcadait  BM  deuniiie  de  mliuitee;  alen  nwiiUeiJes  ivee  4  dddl.  de  médire  :  ejonlas  une  plnefe  de  piment: 

nii'lt'  /  I  I'  foinîs  -  n  l'inillitinii  et  rt'tirrv  la  carîsiTol»'  «tiir  le*  crndres  rh.iiirlin  ;  in.i~i|iii';  i  ii  aussi  le  couvercle  el 
buseez-les  cuire  ainsi  tout  doucemenl  penduil  trois  quarts  d'heure.  A  œ  peint,  égoutlez  les  perdreaux,  passex 
«léigfaiMH  le  «MOdipearkfééiiiffeé  peint  tvee  S  ddeil.  NlVapegMte«t  I  dàsH.  de  bbnddefeea;  peieai 
eanlle  i  Vëtamine  ;  déladMS  les  estonacs  des  trains  de  derrière,  et  dressez  ceux-ci  sur  plat,  appuyés  »ur  une 
palila  pysMoide  qaadceagnlnre  en  pain  frit,  collée  sur  son  centre,  masquée  de  force  «t  sécbée  à  la  bouche  du 
Imt.  Béeeiipei  lee  eetomeee  en  trois  perlies  sur  leur  fc>agiieur  el  reaMllez-les  sur  les  ouloltes  des  perdreaux, 
dm»  Jear«eM  natartl;  dremai  he  die  de  jambes  dise  lee  iaterndtea,  suerai-les  Hgèrement,  ainsi  que  les 

perdrcniK  :  pirpip/  $ur  le  pain  un  hAli-let  <;nrni  d'une  irrosae  crête  en  langue  écarlate,  et  enWfBl  l'excédaBl  de 
la  sauce  dans  une  saucière,  après  lui  avoir  additionné  quelques  dousaioss  d'obf  es  lournéce  et  Ifanayas. 

MO.  —  BÉCAUBS  A  LA  MONACO. 

Videz  5  belles  bi'rns^ses,  rplirrz  «jf^'ien!;  p:i«se7  une  échalote  au  beurre;  ajoutrr  une  p^ti^mV  de  psin 
rApë;  lorsque  celle-ci  est  bien  revenue,  additionnez  les  intestins  des  bécasses  el  2  foies  de  volaille;  assai- 
«■Mi  sfK  tel,  poifre  et  épieee:  Mlee-hs  iwenir  un  mnoMat  easemble  et  meailks  wee %  coilleréee  de 
(hwe;  pikt  afcc  1  jaune  d'œuf  et  passez  au  tarais;  hachez  (rès-On  2  truffes  blanches  du  Piémont  peiT lee 
mêler  A  cette  hrce.  Ayez  14  petites  crousladee  de  pain  rendes,  dedeenUm.  de  diaaBèlre  sur  2  d'épeiaesor; 
eHeedevnmt  ètn  frites  au  beurre  au  moment,  riddee  et  gamiee  de  teos  en  bemliint  un  peu  la  anribea; 
aemes  «ieieae  fnlqDM  tndbs  idaeném  à  set  eftt,  et  nage^les  A  mesure  snr  an  petit  phlbnd  beandL 
Dépecez  les  bécasses  par  membres  et  sautez-les  au  beurre  un  quart  d'heure  avant  de  «nrvir  Oimnd  file*  sont 
bien  atteintes,  égoullez  le  beurre  el  mouillez  avec  quelques  cuillerées  d'espagnole  bien  réduite  ;  dressez-les 

le  plat  une  minute  au  four  ;  ensuite  dressez  autour  les  petites  crousladaii  ^MeMit  et  SBVOjes  le  aWflw 
de  la  sauce  A  part  avec  quelques  lames  de  truffes  Mendiée  dedans. 

OH .  —  BtCASSBS  A  U  rvcKtm-vasEAv. 

Tidei  et  brides  4  bonnes  bdeaaees,  rangez-les  dans  une  caiaerole  largement  beurrée  el  dans  laquelle  elles 
e  trouTenl  serrées;  passez  les  intestins,  les  foies  et  quelques  parures  de  foie  gras  au  beurre  ;  additionnez-leur 
Seufflerées  de  velouté  réduit  el  un  peu  de  glace;  pilez  et  passez  à  l'étamine.  Choisissez  12  belles  Irufli»  bien 
nodea  etd'égde  groasenr,  alae»lcs  an  vin,  an»  ka  dptndier  ;  ▼fnglclnq  minntes  aenkment  nrant  de  serrift 

failes-Ieuràchactincunepetiteincisioncirrnlaire,  et,  à  l'aida  d'une  cuiller  A  mrine«,  videz-les.  Coii|)C7.  en  petits 
dés  les  parures  les  plus  convenables  et  tenez  les  autres  de  côté  ;  aux  premières  additionnez  la  inoiliv  de  la 
pwée  eblcnne  avee  ke  înleslina  dea  béosan  et  9  eallkrdes  de  Ibne  crue;  «nplimei^  lea  Irafks;  fermei 
Iciir  ouverture  avec  le  rond  entevé  et  colli  z-les,  h  l'aide  d'un  petit  point  de  farce,  autour  du  fond  d'un  pbt 
d'entrée  les  unes  A  cAlé  des  antres;  couvrez  le  pbt  d'un  papier  beurré  et  tenez-le  A  la  bouche  du  four.  Vingt  à 
Wngt-cinq  minnles  avant  de  serrir,  safez  les  bdcaaace  et  Taites-les  partir  vivement,  A  couvert,  pendant  six  à  huit 
minutes;  retournez-les,  puis  mouillez-les  avee  S dML  de  vin  du  Rhin;  donnez  quelquee  minniei d'dbullî- 
lion  violente,  puis  retirez  la  c^i'seroli'  sur  une  paillasse,  avec:  des  cendres  rliaiid'-s  dessus  pour  terminer 
leur  cuisson  :  elles  doivent  être  vert-cuites.  Quelques  minutes  avant  de  servir,  égoullez  les  bécasses,  dépeoea- 
k»  iiiwil<a4fwliei;AiAmpwmliiiimaBi  ke  fwwwnet  mamiim,  etjekihi weehepetiteepirBm 


Digitized  by  Google 


81» 


COIIIHB  CLASBIQUB. 


4e  tralha  dant  4  ièù\.  it<'  volnulé  en  réduction  ;  ajoutiez  un  déril.  et  demi  de  vin  du  Ithin  et  <-iiii<  ti<  it 
pnmpteilMDt  la  sauce  au  point  voulu.  Dans  rinlcmlle,  drcuet  letmeinbnis  des  bécasacs  dans  le  puita  fornié 
par  kt  iruffcs  et  drcsaex-les,  autant  que  poaaible,  cd  dératioii  :  rentrée  devienl  afani  plat  ëlCgiiite.  La 
Muce  réduite,  |HMflea4a  k  réiantae,  htcorperei-lai  la  aecoade  initié  de  la  purée  des  intestin!!  et  sauces  ir^- 

lii^èrctix  rit  !('=  iiicrnlii  P!'  des  biVassfs  I.e  surplus  de  la  saiire  sp|-a  servi  en  saiirière.  tîlacez  liien  les  InifTes  et 
placci  entre  chacune  d'eilcs  une  pittitc  crête  de  pain  denii^rcuiaire  et  tegèremenl  évidéc,  afln  de  pouvoir 
le»  fUtoat  k  diefal  entre  lté  iruIR*. 

912.  —  nfXASSlNKS  A  LA  JOIWILIK. 

Videz  14  bécasMnes,  «upprimez  les  gésiers,  sautez  les  intestins  au  beurre  avec  10  foies  de  poularde,  (jut  l- 
qtws  tranihce  de  Jambeo  cm.  penil  et  éebaletes  Inehé»,  ael.  poim  et  épioee;  leiaaei  relMdir;  piiec  et 

bites-en  une  Tarée  h  fvat'in.  que  voDS  mêiei  arec  son  m#me  voluint^  de  Taroe  i  quenelles  de  volaille  et  tra- 
vaillez dans  une  terrine  avpc  4  jaun<>8  d'œiifs  et  un  décil.  d'espagnole  réduite  et  refroidie:  alors  versez-la  dan^ 
lin  moyen  moule  d'entremets  beurré,  courrez  c«  moule  pour  la  faire  pocher  au  hain>marie  vingt-doq  mlnulM 
atanl  de  MTflr  ;  mettez  une  petite  tmllSe  ronde  dans  chaque  bécassine,  brida  et  lNnde»-lea,  coodMC-let  *iir 
lin  hâtflet  et  riiisei-K-s  A  h  Urmlie  un  ijiisri  d'heure  avant  de  dresser.  Ce  moment  venu,  renversez  le  moule 
sur  un  plat  d'entrée;  drei«s<^z  les  bécassines  autour  du  |taia  ;  garnissez  le  puits  avec  des  truffes  émincées  ;  nias- 
qoei  «vee  nne  smoe  nlmie  et  eermde  h  mèmesame  i  part  dans  me  aaociéie. 

913.—  CRIVES  A  LA  MÉDICIS.  i n      /\ s  ; 

Désossez  14  grives  comme  pour  galantine,  farcissez-les  intérieuremcul  avec  de  la  farce  à  gratin,  à  la- 
qaelle  vont  incorporel  du  jamiiea  enît  eonpé  en  petits  dée.  Reaaerm  les  peaui  ;  cnteurex  les  frivee  de  bandes 

de  papier  hi  iiiTces  pour  li's  maintenir  dans  leur  forme  ;  serrez-les  l'une  contre  l'autre  dans  un  sautoir 
foncé  de  lard,  pour  les  braiser  ;  puis  dreaiMi4es  en  couronne,  l'estomac  en  dessous ,  dans  un  moule  à 
Mvsrin  tioeé  de bandei  ■faioae  de  lard  Mandii.  Le  meule  doit  dépnaaer  en  hauteur  le  niveau  des  grives; 
dune  le  cas  contraire,  rdianasez  parois  avec  des  bandes  de  fort  papier.  Masquez  alors  les  grives  avec  une 
Tarée  à  t-'ralin  peu  grasse  et  doniU'7,-leur  une  deini-lieiire  de  cuisson  au  Tour  iloiix  ;  démoulez-le  an  moment 
sur  un  couvercle  de  casserole  ;  retirez  le  lard  et  glissez  celle  bordure  sur  un  fond  de  plat  en  |)àle  à  dresser. 
iSamiasM  le  milien  avee  du  macaroni  coupé  trèMoart  cl  Uni  au  uMinant  areo  du  beurre  et  qndqnee  caHlarécs 
<ii'  {.'hrr  iiiT'ii'  nviT  ipirii|ties  esraloprs  de  truffes  et  Toie  gras:  puis  SMoei Funtiée  Bves  100  boune eopagnole 
réduite  au  fumet  de  grive  et  servez  l'excédant  de  la  sauce  à  part. 

91  i. —  PLUVIERS  K  LA  DUMANOIR.  (Dmmii  n>  00.) 
Videz  et  flamiiez  6  pluviers,  emplissez-les  de  Tarée  à  quenelles,  à  laquelle  vous  n)èlez  uno  truffe  hailiée; 
troussez  les  pluviers  pour  entrée  et  piquez  les  estomacs  avet:  du  lard  Un  ;  couchez-les  eiuuite  sur  un  hitelet, 
en«eleppe»lM  de  papier  beurré  et  tm  le  hâlelét  me  broche;  faites-ks  pertW  I  bon  Uni  me  doni-benre 
avant  de  servir.  Collez  une  pyramide  île  pain  frit  nu  milieu  (riin  pl.il  d'entrée,  et  lenez-le  à  rélii\e  C.iiic]  niiniiti  - 
avant  de  servir,  retirez  le  papier,  sans  lever  les  pluviers  du  feu;  glacez-ics  et  laissez4eur  prendre  couleur  un 
■aement;  débridei-Ice  ensuite  et  conpex-les  en  trois  partie»  sur  leur  longueur,  tans  les  défomiMr;  dreatet* 
les  dos  à  doe  contre  la  pyramide  en  pain  -,  garnissez  le»  intervalles  avec  des  IrulTes  émincées  et  cuites  dans  un 
peu  de  sanoe  madère:  piqtiez  sur  le  centre  du  pain  4  moyens  liAielets  garnis  chacun  d'une  erèle  et  de  S  Urullê»  ; 
saucez  kigèrement  l'entrée  avec  une  bonne  espagnole  travaillée  au  fumet  du  gibier. 

9i5.  —  CAILLES  AUX  PETITS  POtS. 
Troussez  14  cailles  |Huir  entrée,  Imii^ez-les,  d'après  les  n'unies,  dans  nne  casserole  Toneée  de  lard,  et 
cnieei  les  de  trente  à  qiiaraiiti:  minutes,  suivant  leur  étal  de  tendreté.  Au  moment  de  servir,  démoulez  sur 
pbt  «ne  henhure  de  purée  de  pnis  très-Terme  pochée  i  l'instant  même.  Vma  aurex  d'atanee  ghNé  nne  nois 
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(II- jambon  ;  di-lailliv-la  en  lAmes  unirormes  que  vous  parez,  glac«z,  et  drossnz-lrs  droite?  cntie  t  liaquo  caiNe, 
raugée»  l'une  à  cAté  de  l'aulre  sur  la  bordure;  empliKsez  le  puits  avec  des  |»eiiu  |iou  à  la  françaue  ou  i  I'id* 
IImn;  nwa  Ug^naiHil  IM  «Dka  «I  k  pied  de  k  berdara  avec  du  tralaïaé,  dan*  lequel  fom  îMorporei  le 
iMda  dca  cailla»  paaaé  <t  Uea  dégralaaé  ;  anrojei  le  aoiplna  à  part. 

9<C.  —  caim.es  a  I.A  CAVAIIKHK. 

Videz  12  cailles,  desosscz-leur  l'estomac  par  la  poche  sans  les  ouvrir,  emplissez-les  avec  de  la  farce  fine 
•  et  trenieefrle*  poor  entrée;  piques  <  petits  ekoa  de  tmtfe  snr  chaque  eatomae;  liardes^es  et  lHraiac»les 
«wc  dn  bon  fonds  cl  vin  de  Madère  rédnit  de  moitié  ;  au  moment  de  s<Tvir,  déhridei  et  dressez  les  cailles  sur 
le  boni  d'une  croustade  garnie  d'un  ragoût  de  critea,  petites  quenelles  et  IrulTes,  sauce  «toc  une  banne  allr- 
msnde:  rneuex  une  lame  de  foie  gru  tailléa  iiiiifbnat«itn  ebaqMariBa;  draaaat  aur  h:  baut  une  couronne  de 
pclllea  qoendiea  et  au  milieu  une  héBe  Irnlb;  gboez  lea  calBea  et  aenres  ueaanoière  d*«llenHinde  à  part. 

917.  —  MAIVIETTF.S  A  I.A  DU  LO.MATt;. 

Désosse/,  les  rtius  el  les  ciiisso?  soiilemenl  d>;  10  liollcs  itiaiivielle-',  .<alez-lcs  et  placez  sur  rli.icuiie  un  ntor 
cean  de  Irufl'e,  reploy ez  les  peaux  de  manière  ce  que  l'on  ue  voie  que  les  eslomars  ;  foncez  un  grand  moule  à 
calattc  svee  du  brd  tria*miuce;  rangn  lea  maaTlelles  deaatia  en  eommençaDt  par  en  mettre  6  au  fond  et  deux 

rangs  sur  rrlirs-ci,  II  ?  rstdui.irs  Iniinif's  cniitri'  \f  inoiilr;  ?iMTi-/-!<s  les  unis  l  oiilrc  Ifs  autres  et  recouvrez-le» 
d'une  couche  de  godiveau  de  15  millini.  d'é|>ai««eur  à  peu  près  :  comblez  le  vide  que  laisse  la  farrc  avec  un 
petit  moule  i  calotte  étami,  et  assez  juste  pour  eropAcher  h  tune  de  se  déformer  h  la  caiaaoB  :  trente^inq  à  qua- 
rante minutes  avant  de  servir,  placez  le  moule  sur  une  chevretti'.  coiirrcz-le  d'un  rond  de  papier  beurre,  poiia* 
sez-Ie  an  four  modéré  el  laissez  cuire  lea  mauviettes  doucement.  Au  moment,  enlevez  le  moule  du  milieu  el 
verst'z  dans  le  puiU  une  garniture  de  petites  tnifTes  tournées  en  bmiles  et  mouillée  avec  une  sauce  salmis  très- 
aerrie:  iiaawnitt  ce  ragoAt  avec  un  rmid  de  papier  beurré  aur  kquel  vous  auras  étalé  use  enudie  de  force 
df  I  rentini  (l'i^|i,iisspnr;  remettez  le  moule  au  four  pendant  dix  minutes,  eiili  viv  le  prifiii-r,  n  i  utivri  z-le  ;n<T 
un  i»«iJl  couvercle  de  casserole,  renversez-lc  alin  d'^oulter  la  graisse  el  démoulez-le  sur  uu  plat  d'enlrt^e; 
rctirtsk  lard,-  épongea  bkn  ka  manrkUea  et  gamiaaes  k  tour  avec  des  mojeos  cliampignooa  eanudda:  aancct 
Mjgèranent  en  déâaaa  ntree  une  sauce  nadèra  réduite  au  fumet  de  gibkr  ;  envofei  k  aurjriaa  k  port. 

918.  —  ORTHI.VNS   A   l.\  MAT!I1RI>. 

Tnmasez  pour  entrée  30  ortolans  en  leur  bissant  la  tète,  de  Liquelle  vous  anres  retiré  les  yeux  :  flouchez- 
ke  snr  un  lilielet,  pais  «nr  brodie,  et  cniaci'les  à  fou  lrAa>Tir  pendant  six  h  buit  minnlcs;  glaceifca  en 

débnèbanl  et  dressez-les  en  buisson  sur  un  poUt  fond  de  plat  en  pain  frit  de  formi^  basse  ;  ranges  antoar  d.-* 
ce  buisson  14  petites  croustades  en  brioche  cniles  dans  des  moalea  à  darioles,  vidées  et  garnies  au  moment, 
avec  une  émincée  de  champignons  ;  glacez  celles-ci  et  masqnez  ks  ortokna  au  pinceau  arec  une  demi-espa- 
gnok;  niYoïa  k  sorphis  ai  aaudére. 

1)19.  —  DAR.NK  DH  SAl'MON  A  H  VIÎNITIENIH. 

Cntijiez  une  dame  de  15  A  ^)  rentim.  <le  long  dans  le  milieu  d'un  beau  aanmOQ  ;  marinez-la  pendant  dcuv 
heures  avec  de  l  liude,  sel,  jus  de  citron  et  persil  en  branches;  trois  quarts  d'heure  avant  de  servir,  essuyez  ci 
kniki-ia  de  nouveau;  foitea^  grillar  en  oboervant  les  soins  décriu  peur  ka  relevés  de  poiaaon;  draaaci-h 
i  iisiiile  sur  un  plal  d'enin'i',  ^;liuez-la  légèrement  et  garnissez  le  tour  avec  1  petites  garnitures  dont  une  de 
queues  de  crevette,  une  tl'huilrcs,  une  de  moules  et  l'autre  de  petites  quenelles  de  poisson,  toutes  Muvées 
séparément  avec  une  vénitienne  Hnk  au  beurre  de  crevetlo  i  aervet  une  vénitienne  simpk  k  port.  On  ant  de 
même  k  nuason,  coupé  en  tranches  de  9  cent,  d'épaisavur  :  il  no  but  leur  donner  que  vingt  rointiln  de  cniaton. 


Digitizeci  by  Google 


31B  eOttlIIB  CtAISIQUE. 

930.  —  DARME  DE  SAUMON  A  Lk  RÉGBNCI. 

ATHomMiRtam  de  wamoa "  biwi  IWf ,  wndu|iyw<>  d'un  petit  linge  bmrrt  4mm  leqMt-wn  h 

flcclez,  «lisez-la  dans  un  bon  court-bouillon,  en  proctidanl  pour  celte  caisaon  d'après  les  ri^w  décrites  pour 
les  rdevLS  de  poisson.  Au  nianuril  lU-.  servir,  débridez  la  darne,  dressez-la  sur  un  plat  d  cnlrés  au  fond  duquel 
TOUS  aurez  collé  uu  luud  de  plal  en  para  «H  CD  riz  de  3  ou  3  ceitlim.  de  hauteur,  et  de  la  forme  à  peu  près  de 
h4KM;.felii«  kafÊtnt  4a  imm  et  faraiiMi  1»  loir  Mme  dt»  fHHitê  qMiidle*,  quniei  J'écwriM». 

imltM rt  lilÉUMgniHV ,  drcssis  par  pcliu  ;  s:iiii'i';-1i>>  li-^^'értunpnl  avuc  tic  l.i  saiirc  lli-gence;  piquez  sur 

chaque  angle  du  socle  ua  petit  lialelet  conposé  d  une  creveltA,  d'un  cham^pigaon  et  une  truflie;  serres  une 
fanée  Régeocc  à  part.      Auae»  de «iiUwaejGiiiBegA  de  jBliM.CeipoiatM  cal  coatis 
Ma-CBliBé. 

921.  —  DARNE  DK  SAUMON  A  L'iMPiUXLE. 

Ayez  une  dame  de  gras  saumon  taillée  sur  le  milieu,  de  la  longueur  de  14  &  1 5  ceotimètres.  Après  l'avoir 
bien  écaiHée,  retirez  l'arite  principale  eo  gliaaaot  lè  oaaiaan  4Ait  an  laar  ;  «ad  a  pour  bat  de  déaoaaer  te  poia- 
icn  aanelul  fiiired'ineiiions  extérieures,  qui  pourraient  nuire  i  h  régularité  de  aa  fonne.  Maintenant  roMn 

enlièrpmpfil  avrr.  dr  larges  liandcs  do  lard  un  monli»  linilialc  ou  uno  inoTrnnr'  rn'îsirrolp  an  peu  pins  larpe  qm» 
le  diamètre  de  la  darne  :  venez  au  fond  uu  peu  de  beurre  d'ëcrevisse  Tondu  arec  son  mène  ndame  de  glace, 
%•  euMefféca  de  nadtref  qielquee  kagnKBte  de  ■pewfl  en  bmdie  et  une  dem^uMe  de  hwier;  ranges 
'•nsuile  la  darne  debout  dans  le  moule,  emplissez  \f  vide  du  niilieu  avec;  «ne  Tarrc  de  pr)t<!<:nn  Irp^  rpruie  et 
bien  assaisonnée,  à  laqndle  tous  mêlerez  quelques  Irudes  hacliées.  La  dame  étant  Tarcie  doit  emplir  tout  le 
timètre  du  nraole.  Paar  ta  maintenir  bien  ronde,  fllinit  la  reeunfrif  d'nne  bande  de  hrd  et  d'une  ibaine  de 
.pftie  k  dresser,  soudée  contre  les  parois  du  monle  avec  de  la  dorarer  rangea  eehii^-i  sur  un  petit  phtad» 
penases  au  four  modéré  et  raile»  cnire  pendant  une  hettre  et  demie,  .^près  œ  temps,  démoulez  U  darne  sm-  im 
couverde,  enlevez  le  lard  qui  la  nooavre,  éponges-la  bien  et  glissez-la  sur  un  plat  d'entrée  ;  garnissez  le  tour 
avec  une  eoitrenne  de  foiea  de  lotie  i  la  Villeroy  et  de  laitaneea  de  carpe  iauoéec  an  UaBcrglaees  la  dame  wm 
le  beurre  dYTrevinfie  nuMé  ;\rei-  quelcjues  parties  de  j;la<  o-  dressez  sur  le  haut  de  In  ilnme  une  bordure  de 
lames  de  truffes  et  servez  à  jarl  nne  sauce  uormande  i  laquelle  vous  additiomicz  une  pointe  de  cayenne  et  du 
hmm  é'émrimnv  dernier  nieMent. 

9iî.  —  DARNE  D'ES'II  Hi, !:(>>•    V  I.  V  i;o.\rHJl.lfcHK. 

Coupez  une  darne  d'estui^eon  de  moyenne  grosseur  sur  la  partie  immédiatement  au-dessous  du  .ventre  ; 
Ienes4a  de  90  centin .  de  long  ii  peu  paèi,  adon  aa  gnieaenr.-cn  eabnrirat  qn'éUs  diaiime  an  nmina  d'jnHiuart 
de  son  volume  pendant  la  cuisson;  retirez-lui  lis  (n-aux  et  inetlez  la  dégorger  dana  Teau  liraldie  pcNdmt 
2  heures  ;  égouttes4a  ensuite  pour  l'ouvrir  d'jin  oùté,  ailn  d'en  retirer  les  parties  TirtihigiBHiiM  de  Pialécienr  ; 
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N*  73.  —  Paupiettes  de  merlan  à  la  Grégorienne. 
N'  74.  —  Timbale  de  lileU  de  mU  I  l'wdniadfka. 
N*  75.  —  Matelote  de  poisson  en  cnmsiade. 
N*  W<  —  Grenadins  de  OleU  de  brodiet  à  la  Goiaael. 
H*  77.  —  Tranches  de  truite  à  la  Jeanne  d'Are. 
N*  98.  —  Filets  de  brodiet  i  l'ArIcquine. 
M*  Ml  —  GMdctleade  henanlàta  Vtcleria. 
M.  ~  PailicB  initaa  i  11  Gond*. 
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rpplovP7-la  flan»  «on  entier,  (>n(ourei-la  de  lian'lcs  iIr  hnl  .[iip  tous  mninlrncz  arec  r]ueli|tipfi  tours  iti-  fK^-lle; 
nurqutz  alors  U  darne  dma  une  canerole  et  cutaec-ia  avec  law  boaaa  norepotx  en  lui  donnant  les  sois* 
iHwâi  fwwlw  vàtttÊétfwimm-  toiiMÎwiii  aièiiiii,  tgmMiahttmrtmfÊtilt  plnfmè,'  abmléf  tadte, 
lebrd,  Im  p<MnSt  el(^Ma>ki  à  la  boncbe  du  Tour.  Au  moment  de  servir,  dreaeez  la  dame  sur  un  plat,  taillez 
«ar  le  milieu  12  traocbet  minoea  à  l'aide  d'un  couteau  bien  tranchant^  rentnilb  ne  dait  airiver  qu'à  inoitiéde 
répaisaenr  de  la  dame  sans  la  déformer:  garnissez  le  tour  avec  de  mofeni  champignons  farcis  et  de  petites 
qiencOM;  ces  gamirwms  doiwamw  àkfuj&i-tm  4  petiu  gntupN  dmt  I  bot  diifM  itae  de  la  dame. 
Scrarow  taace  itaUaBBB  à  |0rL 

9aa.  —  hàXÊL  DteOaMOM  k.  U.  ViLBKIlM. 

Lw  gree  mmgttm  wdWwt  toMtewlIaiert  en  dww  anr  lam'ImtgKar.  Canpei  a«  wSBm  tfl»  m»m*  ■ 

pcon,  ainsi  dirisi*,  un  tronçon  de  25  h  Sf)rpntim.  île  lungneur,  suivant  «a  prossenr:  enlevez,  la  pe.m  et  les 
parties  cartilagineiiws  qnt  lui  tiennent  lieu  d'aréles  ;  arroodiesee  U»  angles  atiu  de  donner  à  celte,  pièce  à  peu 
jirtilfribnMd'aiwbelleiMfideveia;  laiwwila  bien  d<gwgw  dww  l'ean  de  «ait  hwa  eft  ewn;e«'-h  «Mail» 
ponrtipîqmr  à  moitié  avec  da  lard  Un.  Foncez  une  caascroli*  avec  «léliris  de  lani,  jnmbon,  cnrotte«  et  oignons 
émineës;  placez  rcstnrgeon  en  deamn,  Bnuilks*!*  à  moitié  avec  un  trè»-bon  fonds  et  uo  verre  de  madère^ 
recouvrez  d'un  pepierbenrré  el  failea-b  bralaer  d'feprèS'IeapnMéiél  Miqués  aut  pièces  de  llHm^.  An  denier 
moment,  Klnces-le,  égoottea-ia  ;  taillez  il  tranches  minces  snr  le  uiHen  sans  la  déformer;  drevsez-la  »ur  plat, 
dont  le  fond  est  rniivert  d'iiii  rond  ili'  jtain  frit;  garnissez  le  tour  avec  !0  pelili's  liirilmles  de  farre  de  poisson; 
garnisî^fz  Its  inlcrvailti»  avec  5  petits  bouquets  de  queues  d'écrevisse  et  5  de  pviiles  tiulTcs  parées;  piquez  sur 
chaqiw  bout  un  bilékt  «oiBfOié  d*UM  petila  traft,  «m  ipMaalla  etoMt  dcNoiiB.  Qaa  UUtela  doiveol  tra< 

vrrsi  r  tl.ins  Ie'  piiiii  pour  plus  de  solidité.  S<]rvez  n  part  une  sauW  uadèie,  fclafWllB  T— a  addllïaoSi  2 CBBp 
lec^  du  fonds  da  l'estucgeon  réduit  et  une  pointe. de  cayenne. 

au.  —  UUaOL  UB  TBIUTB.  ▲  IX  M^aMif» 

Tailler  sur  le  milieu  d'une  belle  truite  une  dame  de  20  centimètres  environ  de  longueur;  marinez-la  avec 
le  jus  d'un  citron,  de  l'iiuile  et  du  sel  ;  laissec>la  maoérsr  deux  lienrea  dans  cet  assaisonnement.  Pendant  ce 
lenps,  rédniaet  av  Un  mw  oof  leua  netigooD;  On»  heure  sranlde  Mrtrir,  essayes  Meirla  dame,,  masquez-la 
de  la  matignon  que  vons  souLeMS  atcc  une  forte  feuille  ilr  papier  beitéeî  ScelA-la  avec  attention  pour  que 
les  issues  soient  bien  fermées;  rSOgei-lR  dans  un  sautoir  liriirré  et  ponssrz-l«  au  four  modéré,  niais  bien 
atteint.  Trois  quarts  d'heure  après,  déballez-la  pour  retirer  les  peaux,  et  nia:<qiK7.  ki  surface,  d'un  cAté  seule- 
■Mit,  avec  une  oondie  minée  de  hree  de  meclaii.Maablaiiolw:  liBse»la  et  appHqoes  dessus  avec  célérité  on 
déuar  de  truffVs  pré[i'iré  h  rnvanri-  ;  raiipi  /  sur  lis  Imrds  de  diaque  ImuiI  un  c^irdon  de  queues  d'i'i  rcvissi'  ; 
eoums  d'un  rond  de  papier  et  faites  socbcr  cette  farce  à  la  boudia  du  four.  Dressez  ensuite  la  dame  sur  le 
pht  d'eolrte,  eulonre»la  avec  das  petites  timbales  à  la  Palemnilaine,  sur  lesquelles  vous  plaees  ou  petit  rand 
de  truffe;  saucez-les  légèrement  avec  de  la  sauce  génevoiite,  cl  servez  le  surplus  de  cette  sauce  è  part,  apnès  lui 
aTeùr  additiunné  quelques  cuillerées  de  trulTcs  co  petits  dés.  Les  dames  de  «fitUn  se  préparent  ainsi. 

985.  —  DÀBIIB  Dl  CABILLAUD  A  LA  COBNBILLX. 

Taillez  sur  le  milieu  d'un  cros  cabillaud  une  damedetO  centimètn-H  de  long,  écaiBcftla  bien  et  faitcMa 
raffermir  dans  de  l'f-aii  de  sel.  Pendant  ce  temps,  pn'parez  une  farci'  à  qiii'nelles  de  poisson,  avec  laquelle  vous 
formez  12  quenelles  à  la  cuiller,  que  vous  couchez  à  mesure  dans  un  plat  à  sauter  beurré;  placez  surcha* 
eane  une  tane  de  tmCTe  parée  de  forme  ovale;  tsnes-hs  an  Trais  pour  les  poeher  an  moment.  Rgeultci  alon 
la  dame  de  cabillaud,  essn;cz-la  bien,  0OVm*la  par  le  ventre  pnur  lui  retirer  les  peaux  noin  s  i  l  la  priwsc 
■rite;  laupondrei*]!  intérieurement  avec  da  sel  et  garnis.>ii-z-la  avec  quelques  cuillerées  de  farce  réservée; 
nppffvabes  les  dirifB  et  llcelaB  la- darne  pour  hri  conserver  une  brite  limne;  nianpu»la  dans  une  eassefole 
a?ee  mi  gros  BMTceau  de  boDn«,  m  i»  de  diroB,  UB  dtfeiliire-de  bou  fonds  et  auUHM  de  fin  Mane  sec  ; 
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un  iielil  bouqutil  «It  persil  garni,  recouvrez-la  d'ua  papier  beurre  cl  sale,  el  cui»ez  la  au  ruui  cn  I  art'usanl  de 
ItÊÊfê  en  Uni»  im  m»  fondt.  Ondqvea  iwmrici  mat  de  arrrir,  {goutta  el  éreMflt*lii  nr  on  phi:  ntàm 
letpeMx;  nuoes  avec  une  allemande  i  laquelle  vous  ajoulex  qttd<|nes  Iraffrs  coup^  en  juliennr  irN-Une 
«tnn  morceau  de  beurra;  drcnez  6  quenelles  sur  chaque  nauc  el  un  bempiel  d«  cbampignoos  aux  dctix  bouU. 
Knvojex  i  pari  de  la  nnee  allemamle  aux  truffes. 

92G.  —  TRANCHES  DE  TRUITE  A  LA  JEANNE  D'aHC.  fOewin  n- 77.) 

Api^  avoir  babillé  uoe  groue  li  uiie,  cou|iex  dan»  le  milieu  6  belles  Iranclte»  de  5  rcniimclres  d'ëpai«> 
•eur  chacune:  loarinei-lea  avec hnHe,  sel,  persil  en  braDche,  oignon  dminoé  «t  vn  demi-jus  de  cflma.  Une 
deoai-beun;  avant  de  servir,  égouttez  ces  li-anches,  essujr^z  H  trem|M>K-|f!«  dans  du  beurre  fondu  pour  les  ranger 
Mir  un  Ri'il  rhauiïé  i-(  liuil<'';  faites-les  parlir  sur  uni'  paillasse  régulière  (|iiinze  h  vingt  niiniite»  avanl  deservir; 
arrosez-les  de  lenips  en  leuip*.  Ayez  une  cruusladv  de  riz  Ires-haiiAe  et  à  G  laces,  sur  laquelli;  vous  piquez  une 
«aupa  en  pain  IHl;  kwaqoe  lea  innehea  de  truite  aenl  cuilea,  dreMau  ha  debout,  une  oanira  diM|ue  boa  dr 

la  riiuislade  ;  ^;irnissf/  !(•<  iiilerv  :il|i  s,  nili-i-  <  |i,M[nn  Iraiiclu'.  nvcr  un  ]H'til  raffoi'il  de  ininVs,  qiiriies  dViTe- 
visse  et  champignons  ;  placez  dans  le  vide  de  diaque  Iraudie  une  quenelle  décoi'ée  de  irulTes  ;  pi^uex  au  pieti 
de  h  eoupe  6  patita  Mialeta  ganih  de  IruIRsa,  cmettea  el  pelitt  liottdina  de  ûiroe  panda  et  M»»  ;  gamiaaa  la 
boui>e  avec  des  petites  quenelles  d<-i-orées,  des  petites  IrufTi^s  en  boulnt  et  des  queues  d'écrefîtae;  ghcei 
légèremeol  k  tout  ;  envoyés  4  |»an  une  aauoe  italieiine,  à  laquelle  Tour  additionnai  un  petit  beurre  d'dere- 
vhae  an  moiMot. 

W.  —  TBONÇONS  DB  TMQITB  A  Li  GAmONOMB. 

ÉcaUles  et  habillez  ô  imites  du  poids  d'un  kilo  la  pitee  è  peu  prèa;  snpprinex  les  Ifilcs  et  les  qii(nii-«. 
et  OOUpci  dMWBDe  d'elles  en  i  tronçons;  plarez-lrs  dans  une  terrine  avec  une  poignée  de  «el  el  un  verre  dVau; 
dgoaUeiFha  après  uu  quart  d'heure,  lavez-les  de  nouveau,  essuyez-les  bien  et  rangez-les  ensuite  dans  un  plat 
k  aauler  beunrd  ;  moailim'ke  avec  9  ddeiL  de  vin  du  Rhin  et  h  même  «piaiMité  de  aanee  tehulée;  addliieniiei 

•iflO  f^r.  de  Irnlfes  ^plucliiVs  et  coupées  en  lames,  une  Iri  nl  iinr  de  pfiits  cliarn|iipiH)ns  cnils  ;  ajoutez  atisai 
leur  londs  ;  couvrez  le  sautoir  cl  faites  parlir  k  feu  ardent  pondant  dix  minules,  La  sauce  doit  alors  éirv  courte 
et  conaislaatei  point:  liei«h  afec  nnethison  deSjavne8d*œuh;  addilhuneianniaraeaadebearreetpoinlo 
de  nanscade  ;  dressez  les  tronçons  sur  un  plil  d'entrée,  sur  les  bords  duquel  vous  avez  collé  une  bur«lure  de 
pAtO  anghiae  cuite,  bien  décorée  el  adcfaée  à  l'éUive  ;  additionnez  encore  quelipies  |>arlies  de  beurre  à  I»  sauce. 
agHcs  b  pbtè  sauter  alo  qu'elb  ao  Uc  à  mesure  que  h  beurre  fond  :  uiasquez  les  trouvons  avec  cette  sauce, 
truies  et  champigaona. 

928.  —  TRONÇON  DE  THON  A  Ul  80B0LBW8RI. 
Coupez  un  beau  tronçon  plus  bas  que  le  ventre  d'un  petit  thon,  ayant  à  peu  pr^s  10  renlim  (Têp.iisseur  ; 
lavez-le  bien  et  bissez-le  dégorger  dans  de  l'eau  et  du  lait  ;  piquez-le  avec  des  lilets  d'anchois  ti  avorsaiU  de  part 
en  port:  ttoehs-h  et  phees^e  cnsuile  dana  une  «aasenle  d'cou  froide  que  vern  tenex  aur  h  feu  juaqn'k  ee  qu'dh 
soit  presque  liouillnnle  ;  rafrafrhissez  îilurs  le  thon  ,  essuyez-le  bien  et  niarqiiez-le  dans  une  <  MSHeinlc  rorirêe 
de  beurre,  lard,  jambon  el  quelques  tranches  d'oignon;  mouillez-le  à  moitié  iIp  sn  hauteur  avec  du  bon  fouds 
«t  un  wrredevin  de  Maraah;  assaisonnes  avec  ael,  mnseade,  an  petit  bouqiui  de  pertil  et  horîer:  couvrez-le 
d'un  rond  de  p.ipicr  bciu  ré  et  misez-le  dnuremenl  pendant  une  heure;  d|euUPZ-le  ensuite  sur  un  petit  pla- 
fond, retirez  la  peau  qui  l'eovironue,  leoez-le  chaud  h  la  bouche  du  Tour;  passer,  le  iruids.  rédiiise/.-l>'  à  place; 
elle  aarvira  h  glacer  h  tboD.  Dnam  b  tronçon  sur  un  petit  fond  en  pain  frit,  eniourez-le  avec  l'i  petites  cro- 
qoetlea  de  rreveiica,  glaoai<b  d«  nouveau  et  aervci  k  part  une  aauee  nomaande,  à  hqndb  vooa  addHfawM 
wi  peu  de  aa  glace  mêlée  «veedn  beurre  de  crcfeUe. 

939.  —  PITITBS  TRUITBS  PABCIB8  A  LA  COMDt.  OkMtn  n*  fa.) 

Après  avoir  liahillé  l.*»  petites  truiles  de  20  à  22  centim.  de  longueur, ddtaehez  les  tèles  et  le  s  (|ueues,  en 
bîaaaol  aeulemenl  un  tronçon  de  12  ceotim  de  long;  oaTm  cea  trançona  par  b  côté  du  ventre:  nslirex  h 
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grosse  &ri[e  et  les  p<^tiU»  sans  scp.in>r  \e*  tWeU.  Toutes  les  truites  ainsi  dr^sossdcs,  baltez  ir';'ér<-iui;nl  les  dnir», 
nupo«idrei-)es  de  sel  et  étalez  deaus  nne  mince  cour)io  de  fai'ce  de  poisson  h  laquelle  vous  incorpoffetde* 
■fntet  «Ni|iéM  ca  petits  «M»:  iotam  tn  ironçooa  leur  première  forme  ;  ëgaliaci  IttiHMils;  raalai'eM  IraiM 
éu»  des  dent^feaiDes  de  papier  beurrées  et  salées  et  rangez-les  sur  un  plsfaad  pmw  las  cuire  sa  Crar  m 
ifiart  d'li»Mire  avant  (V  jprvir.  Avec  les  fêles  rl  an'tos  di's  truites,  lirez  une  ess^'iice  que  tous  mouillez  avw.  du 
tonsomnté  et  une  dfiiii-buuli-ilie  de  Champagne  ;  passez  et  réduisez-la  avec  4  décil.  de  Miice  suprême  ;  passez- 
la  k  l'élamiue  pour  h  tenir  chaude  an  babi-marie.  PréfMrei  d'avance  un  And  de  plat  en  pâle  à  dmskiTt 
oiiipti  rivi-c  ri/  ou  macaroni  et  renversé  sur  le  plat  d'entrée  :  2  cpnlim.  de  liniiicur  suniw'nl  ;  collez-lui  sur  le 
milieu  uue  coupe  en  pain  frit,  et  aur  le*  bords  une  bordure  en  pâle  à  nouilles.  Déballez  les  truites  au  moment 
du  servke;  draeci^  en  nmronne  sur  le  fond  en  pèle,  le  e6t«  dn  des  tounié  en  deboft  ;  ifaeuiiM  :  empliisct 
la  coupe  «Twvne  émincée  de  trufTM  cuites  an  vin  et  légèrement  amiofcs:  ÎDCoqwNi  US  palil  MSfcesu  de 
beurre  à  es  q»  nale  de  la  sauce,  et  earojcs-la  dans  une  ssncièiK. 

930.  —  l'KTITKS  TIU  ITES  A  LA  VALAISIENHB. 

Vidi»  et  écaillez  vivement  12  ou  15  petites  truites  viTanles;  levez  les  BMs.  que  vous  parea  de  siule  san> 
fftiitr  les  peaux  ;  panex  ensoite  ces  filets  I  l'cBaf  et  Ibitea-les  iHre  de  bdle  esolear  ;  mettes  800  gr.  de  bcnrre  fin  - 
dans  iroe  cassin-ole  avec  sel,  poivre  et  persil  haché,  une  cnillerëe  de  vinaigre  et  une  de  uioutanlsî  tournez 
cette  saure  à  la  spatule  sur  l'angle  du  Tourneau,  jusqu'À  ce  que  l'apparoil  soit  velouté  et  le  beurre  à  peine 
fondu  :  addiiionuez-lui  2  cuillerées  à  bouche  de  glace  de  volaille  ;  dressez  les  Ulels  en  buisson  sur  un  pbt 
cbsnd,  smseï -les  avec  la  saoee  préparée»  serves  le  rsile  dans  ww  asMclèn.  Il  «si  ds  r^nenr  que  les  petites 
IrailM  seicnt  vif  sntes»  cuiles  pramptemat  et  servies  à  Tinstsut  nitme. 

931. —  CABILLAtnS  A  LA  IIA.MBOL  lU.EOISE, 

Levez  les  fllets  à  3  petits  cabillauds,  rrlirez-leur  les  peaux  ;  aplatissrs-ks  légèrement  et  psrez-lcs  ;  avec  les 
parures,  préparez  nne  petite  farce  à  quenelles  Irès-ferne,  i  laquelhs  vous  mêles  S  enillerCes  de  fines  herbes: 
aprb  ravoir  paasde,  dtaki  ses  fikts  sur  «n  linge,  msrqoflfrles  d'une  couche  de  farce,  roulez-les  prar  on  IbmMr 

di>  grosse?  paiijiieitos  vous  rflnl»'z  à  mesure  dans  une  reullli'  de  papier  heiimlc  sur  laquelle  votis  élfllcz  une 
malignou  ;  uiistz  5  de  ces  paupiettes  au  four  pendant  trois  quarts  d'heure,  en  les  arrosant  avec  du  Ijuurrt-. 
Lorsqu'elles  seront  oniles,  débelles-les,  laisaes^es  refroidhr  et  masquaMes  d'une  dmelle  trts-serrde;  panci-les 
une  fois  sur  la  !y>uce  et  une  fois  aprrs  les  avoir  pa.ssoc?  dans  uni'  anglais''  ;  .7 >  dittis  un  iil  iffiin!,  arro- 
sez-les avec  du  beurre  et  faites-leur  prendre  cotdvur  au  four.  D'un  autre  côté,  cuisez  le»  3  autres  paupiette», 
d^lln-lcs  ensnile  et  dressei-fcs  en  les  allemanl  avec  les  premières;  gamisseï  le  puits  avee  un  rs^  de 
monke  et  queues  d*écreviaae. 

1132. —  TL'KBOT  A  LA  (JHIMni)  DE  LA  REYNtÈRE. 

Après  avoir  dégorgé  pendant  (pielqiies  heures  le  ijnKrl  il'iin  beau  lurliot  bien  épais,  placez-le  encore  une 
iieiirc  dans  de  l'eau  fraîche  forlemenl  salée.  I  n  quart  d'heure  avant  de  servir,  cuisez  ce  turliot  ilans  de  l'ean 
benlDanle  et  sshie  è  point;  pendant  h  enisson,  réduises  vivement  une  bonne  béchand,  6  ddciL  à  peu  prè«; 
lorsqu'elle  est  réduite  bien  serrée,  ;i(l  lilionnez-liii  10')  sr  de  beunv  i!e  m-veii-  et  p.^ssL'z-la  à  l'élnmine: 
additionnez-lui  alors  une  Msietléc  de  queues  de  crevette  coujiées  en  deux.  i>eâ  que  le  turbot  est  cuil,  égoutin* 
le,  retires  le  peeu  que  vous  dtales  su  Rmd  d'une  cseserole  on  plat  beurré;  défaites  les  diairs  du  lurbet  par 
fiMiillet.*!,  sans  trop  les  briser.  ningi>z  les  par  courbes  dans  b  casserole,  en  les  .-iltemant  avec  de  la  béchamel 
préparée;  tcnnincs  la  couche  sufMirieure  par  de  la  sauce.  Cette  opriralion  doit  se  faire  vivement,  aSu  que  rien 
n'ah  le  temps  de  refireidir  :  sanpoudm  k  surihoe  evee  de  In  penne  et  du  inr.ne>an  râpé  ;  arroeet  do  beiure 
fendu;  bites  prendra  eeuleur  sous  le  four  de  campegne  en  è  h  siikt.-nandre,  et  serves  de  enlle. 
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933.  —  SOLE  A  LA  POLL.IVICI.M. 

Levés  kt  AkU  de  4  belles  loies,  piMez-lM  WgèraBCOt  a«  bcarre,  *  govttM-ki  CHtoB  S  leaMn  de  papiw 
d  ■rtteilw  idhiklir  mw  praw;  pendMit  ce  temp»,  préparai  500  gr.  io  ftne  4e  iwifal*  à  bqtdb  voat 

incorporez  leurs  foies;  passei-la  el  oièler-Iiii  alors  2  (riilTfs  Wandifs  de  Piémont  hschf'es  très-Un.  I.^s  filets 
de  sole  éUot  refraidis,  parez-4es  en  carres  ïoatgt;  Jbeurm  gratisenieiil  un  moule  uni  à  cylindre,  dressez  les 
IBeto  <hboat  oopire  lec  pirois.  I'm  «ntmrmln,  «tari  fa'tm  opèM  à  Vigmé  des  UMnHtprar  nnltriiiw 
charioUe  mtia  ;  Im  parois  du  moule  l'Iant  uiasquë^s  par  ks  filets,  flnisjscz  d'emplir  le  ride  avec  de  ]a  Farce  de 
rouget;  recouvrez  d'un  papier  beurré  et  faites  podMr  au  btioHDaiie  pendant  um  heure;  d<^onles  an 
momenl  sur  uu  plat  d'entrée;  dressez  sur  le  fendt  WM  amikoom  iTcKilopci  de  MeM  de  rouget  mqoeb  vent 
eiiiM  liiiié  lee  peen  iwfee:  garnissez  le  puits  atee  dm  éntacée  de  irulTes  blenehes  de  PtéOMMCjelécem 
moment  dan»  une  ^aiu  e  normande  lioiiillante,  qw  «M»  ntire*  IMritél  dn  fttt  Ct  flriMf  «fW  Ml  petit 
beurre  d'anchois  ;  envoyez  une  saucière  à  part, 

934.  —  MATELOTE  E!f  CROUSTADB.  (Dmia  n«  75.) 

Pour  obtenir  me  matelote  dans  les  oondilions  les  plus  conTenables,  il  faut  avoir  diRi^nleit  espèces  de 
poissons  :  pourtent,  faute  de  mieui,  on  peut  la  faire  aoaai  avec  nne  seule  espèce.  Apris  h  vari^^ié.  le  point  le 
plue  eeecntid  ctt  fse  le  poisson  soit  de  première  ftifchew.  HaUllei  S  petites  carpes  laitées,  3  petiUe 

tnn(»'S,  1  ]HT(ln»s  el  1  siiçuillc,  roupef  ces  ]ioifi?on<>  par  fronçons,  me(fpz  los  plus  beaux  de  rMè;  pas«<»z 
au  beurrv  2  oignons  tiuiucés  avL-c  un  petit  bouquet  de  persil  garni,  quelques  parures  de  rliampignons  et 
—e  geuiee  d'eil  ;  «ewiflei  aveg  8  bwrieilles  de  tI»  de  Pe^rygae  reoge;  «jeatei  lee  tétee  dee  pelwene  dedeni; 
asMlsonnrz  avec  sel,  poivro  rlpirc  llc;  niisoz  doucement  pendant  un  qiinrt  «l'heure;  plongez  les  tronçons 
d'anguille  et  laissex-les  cuire  pendant  cinq  minutes,  pour  les  attendrir  tant  iM>it  peu  ;  puis  égoaltez-les  et 
rsBges-les  dan»  une  casserole  basse  de  forme,  dsns  laquelle  se  trouvent  les  tronçons  de  poiaeoo  crus  ;  passez- 
leur  dessus  le  fands  anirin  et  bites  cuire  à  grand  feu  ;  dix  minutes  après,  ajoatei  4  décil.  d'espagnole,  laisses 
lioiiillir  encore  un  nioniHII*  Lorsque  le  jinisi-on  est  cuit,  V4  rsi'7  1;»  un  s;i»ti>ir.  n'ibiist-z-Ia  S  point, 

el  pa^z  à  l'etaniine;  diCSSCBlrs  tronçon»  dans  une  croustade  înléneuccnienl  masquée  avec  une  couche  de 
fores  ferme;  cnplieséi  les  interstices  avec  um  petit  rsgeOt  eonpesé  de  queues  d'towfisee,  champignons,  pelils 
oignons  plad's  et  lailaiirc»:  ih-  t;>rpc:  piipiez  sur  If-  liords  de  cette  troustade  6  pelils  iiàtelet-!  garnis  d'ikrre- 
visses  ;  ajoutez  un  bon  morceau  de  beurre  fin  à  la  sauce,  vantiez-Ia  quelques  minutes,  versez-ea  moitié  sur 
l'cnlrée  et  le  reste  dans  nnaaandii» 


ENTRÉES  D'ORDINAIRE. 

î):t'5.  —  COTE  DF-  BŒLF  GLACÉE. 

Choisissez  une  belle  côte  bien  luarbrrà  et  couverte,  coupez-la  de  V2  cenlim.  d'épaisseur,  parez-la  en 
enlevant  Ions  les  os.  hemls  eefail  de  b  cMe,  qoe  vous  scies  tris-Mnrt.  Pieebz-ls  et  manpws^la  dsns  nne 

ptlite  hrai.>.ifTe  r(in(i'i'  nvt  e  Inrd,  j.iiiilioii,  Irpunics  et  un  boii<|uel;  sale/  très-niotli'ri'inrnt  :  iiiouilli^z-Ia  avec 
2  décil.  de  bouillon  i-l  le  double  de  niadcrc,  el  laites-la  partir  à  grand  feu  pour  réduire  k  fonds;  alors 
meuillet-la  de  ncuTeaa  k  mî-bsnlcur  svec  du  bouillon  on  Ibnds  quelconque;  faites  partir  en  ébullilioM,  puis 
couvres  la  brai!>ière  cl  poussez-la  au  four  doux,  aliii  que  la  cAte  ciii^'e  tout  doui  l  uient  durant  quatre  bevres 
environ.  Dès  qu'elle  est  bien  tendre,  égoultrz-la  sur  un  plafund  et  laiswz-la  n-rroidir  sons  presse;  pendant 
ce  temps,  passez  el  dégraissez  le  fouds,  étcndes>le  avec  un  peu  de  vin  et  grand  bouillon,  pour  le  darilier  et 
Is  hiduire  b  consistance  de  deml^ce.  Quand  la  côte  est  rrrroidie,  d^ges  bien  l'os,  parespls  arec  goèt  et 
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dàntipes-h  ea  enUiUeg  sur  1«  milieu.  ReineU«>4a  en  forine,  ptaeef-br  sor  la  grille  4'umt  «OMnlS  Ingati 

nUMliUex-la  nvec  li>  Tonds  et  chauiïez-ln  doucement  à  la  bAUebft  du  fonr,  on  In  ,;l;irant  <le  tempi M Inipg ifn 
ceUn-ci  ;  lorsqu'elle  esl  cbaude  el  bien  glacée,  eolourez-k  avec  une  garniture  quclounque. 

936.  —  COTE  DE  BŒUF  A  LA  SUSTE-MEMEHOULD. 

Cnises  wm  réte  de  bœuf  c»mme  la  préci'denlr,  Taitciv-la  (omhep  ii  place  pt  laissez-Ia  rrfrnidir  A  moitié 
dansn  euiHoa:  égouttez-h  enenitepoor  la  découper  en  tranches  transversales,  sans  la  défurnier,  et  placez- 
he— wifliliiri}  «wq— ilir—wieinle  M—  véMto,  à  hfidk  mm  mfla  8  enilferfo  de  gliM: 

saupoudrez  la  siir^cfî  aven  de  la  mic  de  pain  ;  rirro^i  /  I  i  avi  r  ilu  Iii  iirn>  fondu  ,  el  fallPS-lui  prendre  COIlleor 
eu  la  glaçant  de  temps  en  temps;  servez  avec  une  demi-glaue  dessou»  el  uoe  sauce  italienne  à  part, 

997.  —  PlUis  m  BŒur  a  la  lyonnaise. 

rhoisie«(»z  10  palais  de  liipur  dt^gagiis  des  parties  enrironnanfes  du  mufle,  faites-le*  Manrliir  pour  gratter 
les  pellicules  blanches  de  la  superficie  clcuisez-lcsdansun  fonds  de  poêle  bien  assaisonne,  auquel  vous  ajoutez 
«n  vcm  de  via  blane  tee.  Lofâqa'ib  aenuit  bien  enile.  égoultcs>le»  et  meUeiJat  «nm  ptene  entre  S  plafonda 

pour  Ii's  Inisscr  rnfraidir;  eoupez-Ies  en  dt  ii\  sur  leur  longueur;  [Wirer  (haque.  bande  en  ovale  uniforme;  mari- 
nez-ks  avec  huile,  ael,  peine  el  une  pointe  d'échalote  hachée.  Dix  minutes  avant  de  servir,  trempez-les  dans  des 
Jamee  d*flBn6  faattita  «ree  dn  beurre  fondu,  pour  lés  paaeer  eusnite  à  b  pannre  Inao  fine.  ÉgâliMi  te  aniftoe 
avec  le  plat  d'un  couteau,  arrosfz-Ies  de  beurre  el  faites-les  griller,  en  ayant  soin  de  les  retottriMr  4  ttBpti 
pour  qu'ils  prennent  une  bt-Ui-  (  (luletii-  des  di'u\  côUis;  glaceï-les  légèrcnienl  et  dressez-les  en  Miironne  sur 
une  bordure  de  tarée  à  gratiu  pocbee  au  moment;  garnissez  le  puits  avec  un  buisson  de  moyens  diampigaous 
ftvde;  ■McnUgAraoentaveciui beurra  aiattre-dliAtal,  bien  citnnné*  niqul  vous  mUei  4  ouOterte  de 

glace.  Servez  de  celte  sauce  à  part.  —  Les  palais  de  lueufee  MmM  lOMi  HTW  WM  nooe  tortae,  Bldèce,  ' 
poulelle  et  autres.  La  garoiture  peut  dgriMneul  être  changée. 

938.  —  BIFTECKS  A  LA  VElUfON. 

Taillez  l'2  mnven«  biflei  k'  sur  un  beau  filet  de  bœuf  bien  morlifif?;  mouillez-les  avec  une  goutte  d'Iiuile 
et  du  sel;  huit  minutes  avant  de  servir,  roulez-les  dans  la  panure  et  failes-Ies  griller  à  feu  soutenu, glacez-les; 
oalhi  me  oronatede  de  pein  llrft  m  niliea  d'an  pht  d'entrée,  enplisaea-h  d'âne  gnnitare  de  ooneeaibna 
glacés,  auxipiels  vou-;  additionnez  au  monif>nl  une  pincée  de  feuilles  de  fencmil  vert,  bachéi;s  très-fin,  el  un 
morceau  de  beurre  de  Cajeone;  dressez  les  bifleclis  en  couronne  autour  de  la  uoustade.  Vous  aurez  préparé 
d'avinée  nn  beurre  de  Cayemie,  en  forme  de  pain  rond ,  ralTermi  nir  ta  gtaee  ;  eoapes  1%  trancbea  ninoes  de 
ce  beurre,  placez-cn  une  entre  chaque  bifteck,  glacez  de  nouveau  el  aerm  de  suite  avao  une  demi^glifle  à 
part.  La  gamitun  de  eoneombres  peut  être  remphsée  par  nne  autre. 

939<  •^■«micis  1  u  CHimuBuiix». 

Taillez  sur  le  milieu  d'un  flletbiei  mitilid  5  biftecks  de  l'épaissaur  dft  5  à  G  ccntim.,  suivant  le  dianèln 
du  filet;  battez-les  irèà-lcgërcment  pour  ne  pas  diminuer  leur  épaisseur;  salez-les  des  deux  cAlés,  passez» 
les  dans  du  beurre  fondu  et  faites-les  grilkr  vingt  minutes  sur  feu  modéré;  retournez-les  au  bout  de  dix 
■innlo;  qnnnd  ib  «ont  atleinla,  dniBC»iai  nr  plat  et  ■laaqaa-bs  ««ee  une  bonne  nallre^'bèlcl  fimdne 

avec  quelques  fuilli-réi-s  fl.'  place  et  le  jus  d'un  citron.  Enlourcz-les  avec  de  gros.ses  Innies  de  pommes  de  terre 
frites,  taillées  sur  toute  leur  longueur  el  dressées  en  deu\  couronnes  superposées.  —  On  peut  masquer  ces 
billMfcs  am  un  beurre  quelconque,  on  sanee  légén,  niaia  cenée. 

'.HO    -  IlOi^.Nn.Ns  DE  .«OLTO.V  S.VUTÉS  AUX  IHUFFES. 

Ayez  18  rognons  do  mouton,  ooup«z-lcs  chacun  en  deux  parties,  retirez  les  pellicules  qui  les  recouvrent  el 
lea  parties  graïaai  da  l'îniérianr ,  teiiicei  très-llii  et  tem-lês  de  eôlé  h  eouvflrt  ;  rédniiet  4  dML  de  Muoe 
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ro»dère,  ajoalo-bi  no  deoii-Ulo  de  IrulTct  tournées  et  immkt  trMht.  <3iM|  iiiin«tcs  mnt  de  Kirir,  bilrà 
ron<]re  200  gr.  de  beurre  dtns  an  nutoir  et  placn-le  sur  un  Ten  ardrni  :  lorw]u'il  est  diaud,  jetés  les  rofrnons 

dedans,  élali  z-les  sur  («nie  la  mirfat  r  tlii  sauloir,  aaaaisonnez  lc»  avec  sel,  poivre  et  mnsrade.  sautez-les  j'wf- 
ment  quelques  minutes  ;  lorsqu'ils  ne  sont  plus  rouges,  égoultcz  le  beurre,  addilionnez-kur  la  sauce  «t  1rs 
inilIteUea  dmides;  ne  remeltcB  pins  les  rognons  m  Tes,  car  Isdnrriroienl;  roidct-lco  donsb  aanoe  et  dres- 
sez lesm  pyramidi' sur  un  plat  d'enin'-i'  jinur  li's  entourer  d'une  couronne  de  petites  quenellt**  de  vidnille 
ftmée»  el  rritrs.  On  procède  de  mèine  à  l'égard  des  rognons  sautés  aux  cbampignoos,  au  madère  ou  aux  Unes 
bcflws,  co  remplaçant  h  flUM  m  truBèo  iwr  rww  lie  edleo-d.  Les  rocnoM  éi  vann  m  ftépunt  ie  atae. 

941.  —  POmtlNB  DK  MOUTON  k  Li  MAlSOIlilSB. 

Fuites  braiser  2  poitrines  de  mouton,  ajoutez  une  demi-bmiteilte  de  vin  blanc  au  nuiuillemenl,  une  gnussi- 
d'ail,  un  Tort  tKtuquel  de  persil  garni  de  Ibym,  laurier  el  quelques  grains  de  poivre.  Après  trois  betires  de 
aiisMH),  les  puitrines  doireni  être  bien  tendres  et  le  fonds  presque  i  glace.  Laissespleiir  perdre  leur  p!itt 
ftramie  rhaleur,  égouttei-le»  enstiile  sur  un  plafond  ;  retires  tous  les  os  et  netta-lco  en  pre»se .  lorsqu'elles 
seront  froides,  divisez-les  en  11  parties,  «pie  vous  parez,  en  cMrn-s  longs  ou  en  forme  dt-  (ilcls  île  volaille; 
liuiiez  ce*  flicis,  pancx-les  à  la  mie  de  pain  Irés-finc.  I  n  quart  <1  heure  a«anl  de  servir,  plac.ez-ks  sur  le  gril 
pour  leur  fbîreprMdre  couleur  s«r  «ne  psiHasse  do  cendres  ronges;  retoumc»les  après  sept  on  boit  minutes, 
puis,  an  moment  du  «crvire,  glacez  et  dressez-les  en  ronronne  sur  un  plat  d'entrée;  garnissez  h-  puits  nver 
des  petites  aubergines  farcies;  versez  quelques  cuillerées  de  jus  rors4S  au  fond  du  plat  el  envoyex  à  pari  une 
sanoe  «spagnelc  rUuito  «*w  lo  Ibnds  des  poitrinst  Ucn  ddgniasées  ;  ajoutet  an  moment  on  jus  do  cHnw  r( 
unecuUkrie  do  persil  bâché. 

94S.  —  FOU  OB  TBiU  k  l'BSTODFADB. 

Retire!  les  peani  cl  parties  minces  d'un  bmu  foie  de  veau»  doules-Ie  perpendiculaircnienl  arec  de  gros 
lardons,  aauisonnes4a  omc  sel,  pdtre  et  épiées  ;  plscea^  ensuite  dans  une  crépine  de  porc  bien  épaisse,  qno 

vous  inninlirMidrez  avec  <]nelipie<  liens  de  licelle;  foncez  une  cassende  ave.  de*  débris  de  lard  et  de  jambon 
cru,  plac4:z  lu  loie  dessus,  ajoutez  un  oiguun  piqné  d'on  clou  de  girofle,  une  carotte,  un  bouquet  de  persil  gamî; 
moniHes  afce  du  bon  fonds  de  braisa  el  un  nm  de  fin  blane:  ooovr»-le  d'un  papier  beurré,  fliilH  partir  et 

lais!iez-le  ruirc  doucement  pendant  tnii^  licures  à  peu  |irés.  (Inand  il  est  mil,  dégraissez  le  fonds,  réduisez-le 
CD  demi-glace,  arrosez-en  le  foie  cl  poussez  la  casserole  au  four  chaud  pour  glacer  celui-ci.  .lu  moment  de  so 
rir,  égonlletle  et  tailles  19  tranchea  sur  Vs  millen  sans  les  enlever  de  leur  place  ;  coUei  un  fond  en  pain  bit 
au  centre  d'un  plat  ei  dte^sr/  |i>  foie  dessus;  garnissez  le  tour  avec  des  gros  oignons  farcis  et  glacés;  saucet 
légèrement  le  foie  avec  de  la  sauce  poivrade  k  laquelic  voua  milet  le  fonds  du  foie;  serves  le  reste  de  la  aaoco 
à  part. 

943.  —  PIEDS  DR  VBAC  A  I.A  PUrîCOHD. 

Oioiaissez  7  moyens  plods  de  veau  bien  blancs;  après  les  avoir  llauibés,  coupez-les  en  deux  sur  leur  Ion- 
gnnir  pour  «n  relirar  l'oo  prineipal  ;  laiMes«les  bien  dégorgor  dans  Temi  tlMo,  blancMsscsplm  pour  les  cuira 

ensuite  danx  un  bon  fonds  de  ]).iflt';  Im-iqu'ils  sont  (rt'N-tendre'i,  éjouttez-les  :  coupez  sur  chaque  moitié,  un 
caiTé  long  de  la  largeur  d'un  filel  de  volaille;  placez-les  i  mesure  dans  une  casserole,  pour  les  tenir  au  chaud, 
avec  dn  bon  fonds  do  braise  réduit  k  demi-giMeet  I  déeil.  de  madère.  Maintenant  conprs  moitié  des  rognures 
des  piads  en  gras  dés,  ^nsi  que  quelques  ImlTes  et  champignons:  rédui<iez-leB  i  fond  dans  un  plat  à  sauter 
»nt.  3  déeiL  de  sanoe  madère  bien  ooriée:  ajoutez  alors  2  filets  de  volaille  saut/s  et  roupies  en  petits  dés: 
ligoiilles  ton  cscakipea  de  pieds:  ranget-les  sur  an  plafond,  la  peau  en  dessous  ;  étalez  sur  le  milieu  île  chacune 
d'elles  une  cuillerée  du  salpicon  mentionné,  et  laissez-les  refnidir  ;  masquez  le  salpicon  arec  une  conchcde 
l'an-e  fine,  i  laipielle  vous  incoq>nrez  des  fines  herlws  e|  une  tnilFe  pilée;  pam-z-Ies  deux  fois;  puis,  quelques 
minutes  avant  de  servir,  foites-les  frire  de  belle  couleur,  égoutlez-les  sur  un  linge,  rangez-les  sur  un  pelil 
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^tXmiy^ÊtuiiftunuAiMwn  noniMt  an  four;  dicMntawHdu  «  coiiniiMHirlelHN4d>iMcrMi8- 
I aile  basse  ;  verMf  «0  niilieB  «M  gmilan  4e  trolkt  émiiute  et  Hocées  à  I»  Pérlgaenx.  Serves  de  h  nèoe 
siuce  à  part.  • 

944.  —  ftUTIll  DB  FlUTS  DB  mU  A  U  CliMB. 

Fiilee  coire  k  le  broche  anepclile  kmge  de  «etn  Irte-Uandie  et  Uco  aiertUMe:  rff|lin»voue  pear 

ftii  cuile  huit  idix  minutes  avant  il<'  sei-vir  ;  prppnrez  une  excrllenle  béchamel  un  plus  i  t-iluiii-  que  do 
coutume;  finissex-la  avec  un  murceaude  beurre  (in.  Alors  débrocha  la  longe,  d^tachex  vivement  it;  gros  fitel 
et  le  nki  mignon,  éminces  cdiilci  et  k  iBoillé  du  gros,  desquels  mat  retires  les  graiaaee  et  (K-aus  dures  ; 
teinrez  aussi  le  rognoB  et  ipelqaee  gree  dwaipignons  cuits  au  mumeni  ;  éialuz  un  peu  de  h  Mckansel  sur  le 
fond  d'tin  [d.it  nii  casserole  en  ai"geiil,  rangez  dessus  un  lit  de  lAmv»  de  veau  et  chani|M}rnons,  que  v«iii<;  mas- 
quez avec  de  la  béchamel,  et  continuez  ainsi  en  couches  alternatives  jusqu'à  ce  que  le  plat  soil  garni  cl  itiunl£ 
«R  dtaie;  mMcs  le  resteat  de  h  MdHNsel  Msb  èhaude  avec  un  blane  d'onf  fooellA  bien  fetBie;  snaa^ues  la 

viirfare  du  veau  avec  rrl  appareil,  semez  dessus  iiii  pi'ii  de  |i;intiri'  i  t  île  p.iriiu'snei  niTlis  cn^iiMiilile,  arrosez 
avec  du  beurre  fondu  et  poussez  au  Tour  chaud  ou  sous  le  Tour  de  cauipague.  l'endanl  ce  temps,  coupez  le 
iwle  du  gras  fliet  en  tnBdwa  nincea;  sertez  le  plat  du.  four  aussUdt  qu'il  a  jiris  couleur;  dnsoes  le* 
tnndics  de  veau  autour  el  glana-les  légèranent  ;  aarves  en  nrime  temps  une  sauciêra  de  bonne  MehanMl. 

945.  —  capilotàdb  db  tolaiub  a  l'italibnmb. 

Faîtes  rftlir  3  pcalets,  retiresiJaa  vert^ts  et  hisacite  refirmdir;  pendant  ee  tempe,  marquez  une 
bree  k  quenelles  arec  les  cliaira  iCm  troésième  poulet  ^  riiriiR'/.  en  12  moyennes  quenelles  que  vous  |KH-hez  et 
laissez  aiisvj  ri  fioidir;  faites  sauter  quelques  foie»  de  volaille  aux  Ihies  lierUes,  pilez-U-s,  additionnez-leur 
4  cuillerées  d'espagnole  el  passez-les  à  l'étamine;  étendez  celle  purée  avec  un  peu  d'espagnole  réduite  et 
lies*bi  arecS  janaes  d'onb;  masques«n  les  qnenellea  que  wos  ranges  à  mesure  anr  un  plabnd  pour  Atir» 
raffermir  la  sauce  et  les  paner  ensuite.  Mainlin.ml,  di  rmip»/  Its  imulets  par  membres  et  parez-les;  liaclwz 
un  gros  oignon,  pnssea^e  dans  un  linge  el  faites-le  revenir  au  heurre;  lorsqu'il  esl  légèrement  coloré,  niâlez- 
hd  les  raembrvs  de  votaiOe,  ssoiet-les  un  instant  ensemble,  pals  ^gonttes  le  beurre  et  moaîlles  k  moitié  de 
hauteur  avec  une  sauce  italienne  et  queh|nea  parties  de  sauec  tomates  n^duite;  donnez  un  seul  bouillon  et 
tenez-les  au  li.iiii-niarie  ;  faites  frire  les  quenelles  de  belle  eouleur  ;  Unisses  le  ragoût  avec  un  jus  de  citron, 
dreesez-le  sur  plat  el  entourez- le  avec  les  quenelles. 

946.  —  POUr.KTS  A  ].K  DKMinOFF. 

Dépecez  2  jeunes  poulets  comme  pour  fricassée,  rangez-les  ensuite  «lans  un  sautoir  grassement  heiuTé; 
saies  modérfment;  ajoiitei  bb  boaqoet  garni,  on  petit  oignon  et  quelques  groa  dés  de  jambon  eru.  Quinte  k 
dix-huit  minutes  avant  de  servir,  faites-les  partir  vivement  ;  les  filets  ne  seront  mis  que  quelques  minute* 
après  ;  quand  ils  sont  bien  revenus,  oonnes  le  sautoir  et  placea4e  sur  des  cendres  rouges  avec  du  feu  dessus; 
laissex-les  ainsi  quelques  minutes  seulement;  retires  ensuite  les  membres  dans  un  aulrs  saatoir,  en  les 
égoutlant  du  beurre:  saurez-les  avec  r>  dei  il  de  velouté  réduit,  ajoutez  un  petit  beuiTe  de  Cayennc,  roulez- 
les  sur  feti  san"  ébidlilioii,  jnsipi'à  if  (|in  lu  licurre  soit  fondu,  el  additionnez  le  jus  d'ini  demi-iitron.  \\ir  la 
quantité  de  riz  nécessaire  pour  une  bordure,  cuit  dans  du  bouillon  de  volaille  et  Uni  avec  beurre  el  uue  pointe 
de  muaeade;  lneorpon»4ui  6  47  euilleréea  de  truite  et  cbampignanspar  égale  partie «t  taillës  en  peliu  dés; 
moules  la  bcidure,  taaaeiet  renveraes-la  sur  plat;  draaaes  ensuite  les  poulets  dansie  puils;  sauws  et  serves. 

947.  —  POUICTS  A  u  diailb. 

IWpetei  9  pouleta  rôtis  en  4  pertiea,  pares>les  «t  roules-les  dsns  du  beurre  Ibndu  mMé  avee  de  la  mon- 

larde  ;  salez  modérément  et  saupoudrez-le»  avec  du  cayennc  en  pomli  o  ;  rangez-les  sur  un  gril  el,  au  moment, 
faites-les  cliaiifr»  r  des  deux  cùiés;  dreseez-les  sur  plat  el  servez  une  sauce  à  la  diable  k  part.  —  Les  dindes, 
faisans  et  clia|Hins  s*',  préparent  de  mèmew 


m 


CUISINE  CLASSIQUE. 


Gonpw  les  pitlcs  «t  ailerm»  de  7  jsuim  pigeons,  |Mrtagra4gs  en  deux  et  bsltes  Mgèwnwnt  dnque 

moitié  ;  supprimez  eD  partie  les  m  des  carcasws  (4  marquez  \o»  pigeons  d»n»  un  plat  à  ssoter  svee  dn  beurre  ; 
Ililes4es  psrlir  à  grand  r«i.  uu^ondrei-lee  de  sel  el  relaïu-nez-lefi  au  bout  de  quelques  ininuti!*  ;  loniqu'ils 
sont  nîdis  dts  dem  cAlés,  rangeâmes  sur  iin  plafondet  neUes-les  sous  presse  pour  ks  tsiseer  rcrroidir  ;  prez- 
Ifls  alors  UgAisaMi,  twipsilas  tes  énbsasvB  Ibnès  una  nn  fM  ds  ghœ  et  pana»lsB.  Hs  nrinntas  avant 

servir,  Faileg-les  griller  ;  lorsqu'ils  sont  retournés,  glacez-lps  lé?prfmeii(  ;  laissei-leur  prendre  une  hclle  coii- 
luur  des  deux  cotés  ;  dresaez-les  ea  ooufoiine  ;  empUasez  le  ouUeu  avec  ded  champignons  swtés  aui  ûaes 

949.  —  BiCiSSIlIBS  m  PAFlIMm. 

l'fiiilez  14  liécassinps  par  le  dos;  supprimez  les  os  des  carcasses  ;  hatlc/.  If'gèremenl  le«  bécassines  avee 
le  plat  du  couteau  ;  marquez-les  dans  un  plat  i  sauter  avec  beurre  el  lard  râpé  ;  saupoudrez  -les  de  sel  el  Taite»- 
les  roidir  snr  k  ton  :  ëgsatte»lss  dès  qu'ailes  sont  nflhraisa  des  d«ni  côtds  :  jrtei  un  oignon  •hadië  et  blaneld 

dans  le  même  Itnirri'  nt  ajoiilez-hii  A  riiillerées  de  chnmi>i|;nons  cl  Iniiïi's  liarlii's,  cl  une  rnilliTi'p  df  pcfuil; 
laissez  revenir  un  moment ,  mouillez  avec  2  décil.  d'espagnole,  réduisez  bien  le  tout  ensemble  et  iaisBCI 
refroidir;  liniles  14  demi-fenilles  de  pspisr  tailWes  en  oonr,  sur  lesqueilca  Tons  plaça  nos  petite  hmo 
mince  de  lard  blanchi  ;  mettez  dessus  une  cuilicréi-  de  Hues  licriies,  attxqnslISs  vons  anvss  mêlé  les  intestins 
des  bécassines  pilés  et  passés  au  tamis  ;  toutes  les  reuilics  de  papier  ainsi  gsmies,  poses  ane  bécassine  sur 
cfascune  et  recouvrez- les  de  fane;  pliez-les  ensuite  comme  des  cAtelettes,  rsngesJes  sur  un  plafond  que 
toaspoasscnanfsnr  donae  minâtes  avant  de  sertir;  torterto  an  uoBMOtat  dreases'lea  en  «owMiétBm 
grand  (dst. 

950.  —  CÂIfÂRDS  HiRICOT. 

Dépecez  2  csnsrds;  (Jscez  un  pisl  k  saulor  sur  k  Ten  avec  du  beurre  et  iOO  gr.  de  petit  lard  coopé  eu 
dés  ;b>rsqae  le  beurre  est  fondu,  aioutu  Iss  msmbros  dos  canards,  raiUs-lenr  prendra  aonlaDr  dsa  dau  oétds, 
dgoutteslebanrreotmouilleK-lesasae  un  verra  da  via  bhae,  3  dMI.  d'espagnols,  anlant  da  eooaommé,  at 

laissez  cuire  doucement.  Plancliissez  24  petits  navets  tournt's  rn  boules  et  autant  de  petites  cantttes  loumëcs  ; 
ntetlez-les  dans  une  casserole  ;  plau'Z  les  membres  des  canards  dessus,  ainsi  que  le  petit  lard  ;  passez  leur  fonds 
dnsns  «t  fUtos  cnirs  doucement;  agontea  un  bouquet  ds  persil  garni,  un  o^on,  f  S  moyens  duimpignons 
tournes,  et  laissez  cuire  doucement  pendant  une  heure  et  demie.  Alors  passez  et  dcgrais.'H>2  la  sauce  pour  la 
réduire  riremenl  k  la  spalubi;  additionnez  une  puiute  do  sucre  el  passes  à  l'étamine;  dresses  les  membns 
des  canards  sur  un  plat  d'ottéa:  rangez  symétriqueoieot  les  garniums.  Biiali  it  MW. 

•61 .  —  civiT  DB  ukm. 

Dépecez  un  lièvre  tendre  en  morceaux  réiruliers;  mêliez  le  sang  de  n'ilé.  Fnilcs  fondre  2r»0t;r.  de  lard 
baclié  dans  une  casserole  suffisante  et  plus  Urgc  que  profonde,  jetez  les  mora>aux  de  lièvre  dedans  avec  230  gr. 
de  pelii  lard  en  gros  dis;  sslet  très-l^gèremenl;  places  la  casserole  snr  un  feu  trèMrdent  et  faites  revenir 
les  viandes  jusqu'à  ce  qu'elles  aicnl  perdu  leur  humidité;  alors  ajoutez  2  verres  de  vin  rouge  que  vous  Faites 
tomber  à  glace  ;  cela  Tait,  é^iMiiie/  In  graisse  cl  mouillez  à  couvert  avec  un  quart  d'espagnole,  puis  moitié  vin 
rouge  el  bouillon  ;  ajoutez  un  oignon  et  un  fort  bouquet  garni  avec  arouialej^  ;  couvrez  la  casserole  et  fsitenla 
partir  vivement  pour  réduire  la  mouillemcnt  d'un  quart;  retîrez<la  ensuite  sur  feu  modéré  pouracbeverh 
cuisson.  .Mors  retirez  les  morceaux  un  A  un,  en  les  rangeant  dans  une  cs<K<>role  ctroîle  nvrr  le  petit  lard  ;  passes 
la  sauce,  dégr^issez-la,  additionnez  1  décil.  de  sauteme  et  réduisez-la  à  point  ;  liex-la  au  dernier  moment  avee 
la  sang  et  pasaei  à  rdiamine;  dreaseï  ha  moRoaui  sur  plat,  sauoei  et  enlonm-lea  une  dbalBe  da  palita 
oignans  glaods  à  part.  On  peut  aussi  singer  le  lagoOt  i  dtfnit  d*evagnala. 
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952.  —  SAUTé  DE  MALMETTES  A  LA  TAVERNET. 

FtaHb«<tTUw3  do4U.  du  nwuvieUM  du  o6té  «k»  rems;  retiret'Iciir  tes  omis  et  les  pattes,  iluit  à  dix 
■imMM  MMl  de  Mrfir.  bit«  taiM  900  «r.  de  M  ImcM      M  mrt^ 

faile»-les  revenir  vivement  ;  aussitôt  raffermies  è  poitit,  égoiittexla  crai^n-  njoiifi  z  un  verre  de  matière  et 
Caites4e  réduire;  alors  relircz-le«  du  feu,  additionnez-leur  3  dëcil.  d'espagnole  réduite  au  rooiueot,  roulea> 
Im  AuM  «ilUi  Mme,  i^Mte  S  don.  4'«lifa  iMméat  «I  MnMhMt,  «  dmwt  tar  plat  «a  nr  ovAte  àt 
flaac:  entoum-ks  avec  des  petiu  rroùton^  garnis  avt«  riotérieur  «les  mauTielles  «lit,  auquai  fW^^m^nNi 
quelques  débris  de  foie  et  une  trulTe  en  petits  dës.  On  peot  supprimer  les  (4i»es  el  Hoir  ia  MnMa  me  on  ju 
dedlnm. 

968.  —  miHGBB  M  THOH  A  U  TÂKTAHt. 

Coiipes  uoc  Irancbe  de  tboa  de  4  ou  5  cenlim.  d't>paisaeur;  die  doit  avoir  à  peu  près  le  diamètre  du  fend 
du  plat  ;  inettez-la  tiégorper  dans  île  l'eau  et  du  lail.  Vint  lieiirc  et  demie  avant  de  servir,  f«siiyf7-la  bien  et 
brid«z-Ja  roodu;  marinex-la  avec  de  l'huile,  du  sn^l,  persil  en  braacbe,  oignon  et  une  Teuiile  «le  laurier;  eove- 
kipps><adaBaailBailssdeps^isrlwiilés>qiiavioMtaslaaîphcea-4as«rMpetkp^ 

l'n  quart  d'iiettre  avnnl  de  strvir,  déballei-!a  et  dre<i>!ef.-la  M\r  un  plnl  ri[in'-s  .ivn'i-  rclirr'  (  iiis  les  fragments  de 
légumes  de  la  marinade  et  les  peaux  ;  glacez-la  cotièremeiil  ;  rangez  autour  une  couronne  de  petits  cornichons 
toaraCtdelagraaseitrd'ime  «llv».  Entajesunasance  tartare  à  put.— LMtiwdiwet  IronçoM  de  bonite 
et  d'espadon  aoni  sneeptiUaa  des  mânes  apprito  qae  la  thon. 

954.  —  BOUDINS  DE  BUOCUET  A  LA  PUMATUWSKI. 

Useaippwi  IBOgr.  de  traite  orme  hacMaatrie-Oiit  aveo4W  gr.  de  flvee  de  broebet  an  beam  tfden- 
Tisse,  un  peu  moinabeande  qic  de  coutume;  ssapoudrei  le  tenr  de  farine,  places,  la  farce  dessus,  dbisée 

en  16  parties  é^Ies,  que  vous  roulez  déliralenient  entre  le  tour  el  1rs  maiii'*,  afin  d'en  former  des  petitfi 
cordons  de  ia  longueur  de  iô  à  18  centim.,  et  roulez-les  en  volute,  aiiui  qu'un  bout  de  saucisse;  appuyez  le 
bout,  aaadn-le  avec  la  doigt  trempé  dans  dn  blane  d'cnf  et  rangeâmes  k  mesure  an  fend  d'un  eauteir  beiUTé  ; 
Tersez  de  l'eau  bouillante  dessus  pour  les  pocher,  i^gouttez-les  ensuite  et  panes-le$i  deux  fois.  Onebjues  mi- 
nutes avant  de  senir,  faites-leur  prendre  couleur  dans  uu  plat  à  sauter  avec  du  beurre  dariUë  :  ëgoultez-lcs 
eur  une  serviette,  et  dre— wJm  ea  eoumniio  antmw  d'un*  frite  py^HM*  qwf  vwiff  WHflîttPI  im  <nni  pyra- 
nide  de  petite  diampignonB  saot^  à  laaaaee  lapitae. 

9S5.  —  LAMPROIE  A  U.  COMTOISB. 

Prenci  nne  beUe  bmpnieon  SmoTcnnes;  mettes-lcs  un  moment  sur  des  diarbonsallvniéa  pour  dédrirer 

les  peanx  et  ka  retirer  ensuite  ;  alors  videz-les  et  supprimez-leur  les  tAtea  et  les  ouïes  ;  distribuez  aussilAt 
les  lamproies  par  tronçons,  larez-les  à  l'eau  eliaude  et  épongez-les  bien  ;  passez  au  beurre  un  oignon  eoopé 
en  dés;  lorsqu'il  est  revenu,  additionnez  les  tronçons  de  la  lamproie,  assaisonnez  avec  sel,  poivre  et  un 
bouqiet  garri;  ntoames  les  tronçons  dans  cet  assaisannement;  oonvn»  la  casserole  et  placc»la  sur  nn 
feu  doux.  Lorsqu'ils  ont  rendu  li  iir  eati.  niniiilbï-les  avec  une  dfmi-bouleille  de  vin  rouge  de  Rnurgogiic  cl 
4  décilitres  d'espagnole  ;  ajoutez  quelques  eharopignona  ;  laissez  cuire  doucement  pendant  une  demi-heure  ; 
preiieB  alors  rdrallitien  ponr  rddnire  la  sauce  et  dresaei  les  tronçons  cv  pjnmide,  en  rangeant  anionr 
4  bouquets  de  petits  oignons  glacés  et  4  de  petits  champignons;  saioez  en  dcains  et  aéparci  chaque  garni* 
tura  par  un  croûton  taillé  en  crête  et  glaoé. 

966.  —  CARPES  AUX  FINBS  HIRBK8. 
Écaillez  4  moyennes  carpes  hirn  rntrlics,  supprimez  les  tètes  et  videz-le:<  psr  cette  ouverture,  en 
observant  bien  de  ne  pas  crever  lu  Uel  ;  alors  cou^kz  chaque  carpe  en  3  tronçons,  que  vou«  détossez  com- 
piélemcnl  ilos  lu  onvrhr.ATOBksAairB  des  fuenes  et  cÂm  d'un*  antre  petits  caipo^marfiieBV^  Hncsi 
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quenelles  un  peu  renne  à  laquelle  mm  MUitionnez  des  Unes  herbes  aux  diainpignoiiH.  Mêliez  une  cuiller 
il<' ri'Ite  farcf  au  milieu  dp  cliarjne  tronçon  iW'sossé  ;  reploye?,  rciix-ri  nfiri  il"'  arroiulir,  on  Ifs  niainle- 
naiil  un  peu  plus  pelils  qu'à  leur  élal  primilir;  enlourez  chacun  d  eux  avec  une  petile  baude  de  papier 
liMirée  dont  wm  wmdn  k  beat  avee  du  Mme  d*<Nf.  llaBgM  cea  inmçoM  dan  un  plat  à  aauler  beurré: 

égalisez  ta  surface  de  la  faire;  ami5er-lc«  ilc  beurre  foiulu  avec  du  sel  et  ruiseï-le»  an  fmir  pendant  un 
quarl  d'betire  ;  égoulles-les  ensuite,  relirez  le  papier  el  dressez-les  en  pyrauiidc  sur  un  plal;  aiToeisi-les  arec 
de  l'eapagade  bien  cenëe,  ft  laquelle  voaaadditiiiiiiMi  dea  AncshaibcB  au  ebampignoM  «I  le  jua  d'un  cHron. 
Servez  de  la  même  sauce  dans  une  aancièn.— Si  Ici  earpea  dlaient  lailéea,  il  hadrait  pr^rar  ka  hilaiMaa 
à  la  ViUaroj  el  les  dreascr  aoloor. 

957.  -~  noNÇOKS  m  mMiLÂX  k  l*itauinmb. 

Habillez  6  moyens  merlans,  roupe/  sur  chacun  S  tronçons),  tenez-le-i  dans  un  linge  ronlé  afin  de  les  bien 
resstiyer.  Dix  mimiles  avant  de  servir,  ciselez  li  s,  nudez-hii  dans  de  rituile  »1  du  sel,  saupondrez-les  avec  de 
la  panure  el  faileâ-les  griller  doucemenl  pendant  un  quait  d'heure,  en  les  arrosant  de  temps  en  temps  avec  nn 
phioean  trempé  dana  du  beurre  faiidii.  Drasaca^lee  en  bolieaii  aur  nn  pbt  et  garaiaaea  le  leur  afeeuie  borinre 

df  ([ni'iicncs  [srinr-i's  et  frilt";  ;  v:iuccz  li'S>'r('uirnl  les  tmnrons  avec  de  la  saucr  italienne,  &  laquelle  tena  bwaf 
porez  un  beurre  d'anchois  el  le  jus  d'un  citron.  Envoyez  de  la  urôiuo  sauce  dans  une  saucière. 

968.  —  nuRcnn  m  trwtb  a.  u  bobmhiIb. 

Coupez  12  tranches  minc^îs  sur  le  milieu  d'une  moyenne  tniile,  cssujfite  bien  aussitAt  et  paswi-les 
dans  la  farine  ;  brempei-ks  dans  des  n>ufs  battus  pour  les  paner  dana  de  b  mk  de  pain  fine.  Uik  minutes  avani 
de  servir,  fililea-ka  IHre  dans  un  plat  i  sadter  arae  da  bMm  ahriDé  ;  lonqu'ellcs  eot  pria  eeuleur  dea  iaax 
côté-s  égoutleZ'Ies  sur  une  serviette,  8aupoudrcz4ctdo  ad  et  dnesea-ka  en  couronne  sur  une  bonlure  pWM, 
ou  plutôt  sur  un  fond  de  riz  à  la  Milanaise.  Veraai  M  «ilkn  00  petit  ntgaAt  delaitanceadecarpei  ta  aaooe 
tomates.  Servez  de  la  même  sauce  à  pari. 

959.  —  PETITES  TRUITES  A  LA  CltllB  D'AMCHOIS. 

Taillez  les  tètes  et  !e,<  ijueues  à  i'i  petites  truites  Ai'']!\  netloytVs,  essuyez-les  et  faites-leur  inie  incision  le 
long  du  dos  avec  la  pointe  d'un  couteau,  roulez-les  dans  du  beurre  fondu  arec  du  sel  et  rangez-les  à  mesun* 
aur  un  petit  plalSand  ;  «nplÎBan  h  Tente  dn  dos  avec  une  maMre^l'hétel  et  niiaei-les  au  feor.  Pendant  «• 

temps,  préparez  un-  s.mw  lioUnnilaisr  peu  hciirn'-e  et  s;iii-<  sel  ;  glace;?  les  truites  litcsqu'clles  sont  cuites  et 
dressez-les  en  couronne  sur  un  plat  d'entrée  ;  Unissez  la  hollandaise  avec  un  beurre  d'anchois  et  servez-bi 
dana  une  aradim.- 

MO.  —  MlQUIBBAUZ  A  LA  «AUTmRI. 

SopprioNa  lea  tdtea  à  6  gros  maquereaux,  ouvreiJea  par  le  notre.  déae«8eB4ea  complètement  sana 

séparer  les  filets;  ayez  une  farce  de  [K)isson,  à  Inipiclle  vmis  incorporez  la  moitié  de  son  volume  de  cham- 
pignons coupés  en  dés  et  une  cudlerée  de  persil;  ctalt;z  cette  farce  sur  toute  la  longueur  des  iilels  et  plojcz 
ka  naquereanx  ;  rangef^lea  anr  un  petit  pkibnd  af«c  100  gr.  de  beurre  fondu  et  afcc  la  nènie quantité  dluife; 
cuisez-les  au  four  pendant  un  quart  d'ii"ure  et  dressez-les  sur  un  plat  en  en  plaçant  trois  d'abord,  nngh  i 
cAlé  ka  una  dea  autres,  deux  ensuite  sur  ceux-ci,  et  un  en  dessus;  garnissez  le  tour  avec  18  duimpignoaa 
flutis;  aMMCcarecuoe  niaUre>d1iôtd  b  peine  Ibodoe,  h  laqueUevooaaddilkoMsSeailkfféea  deboone  gkce 
et  S  coilkidea  de  dprea. 

964.  —  ■OlfCETS  A  LA  TOULOIINAISB. 

Apr^s  avoir  lialiillé  12  moyens  rougets  selon  la  rcL'Ie.  lavez-les.  sni)priinez  les  télés  el  les  ipifin-;.  pssuycz- 
ka  et  rangez-les  i  mesure  dans  un  plat  à  gratin  avec  sel  el  huile  ;  retournez-les  dans  cet  .isMisonnement, 
aaopoodi«i4aa  arce  do  pain  râpé  c4  cnlea-ka  an  foor  pendaot  donie  mfamica;  dèa  qNlk  aont  cnilab 
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|H>iiu.  enli-vez-les  avec  précaution  pour  l«8  dresser  en  pyramide  sur  un  pbt  d'entrée  ;  ajoutez  1  docil.  de  sauce 
tounte  i  leur  ttmi»  «I  «M  lérte  cuiHerée  de  panA  hadié  nce  uiic  pointe  d'aU  Mnicilii,  3  andioU  IimUs  au 
l«mi^iiajMdecilNnetlOOgr.delwnmltais;apéRileiBllaH*lHmd^  Mrk» 
roviels. 

M8.  —  AWUIUJTTBS  DB  RAIB  1  lA  SinRI>aAinBOUIJ>. 

CuiMi  S  ailes  de  raie  enliène  et  bien  dégorRées:  hKee-lee  «rire  l  l'ean  de  ad  addolée;  autaildt  aiHe», 

Rlint-leur  lis  pinnv  et  laissez-les  refroidir:  d.i  ulu  /  W  chairs  des  arèle$  pour  les  tailler  en  grosses  aiguil- 
lettea,  en  les  teuaol  d'une  égale  dimenaiou  ;  masquez  cbacuoe  de  ces  aiguillettes  avec  une  duxelle  bien  réduite  : 
nngei-leBi  mesareaarimptafbiidetlensei-letrerMdir;  rmilet-leaeosuite  dans  la  panure  et  panez-ksenoori' 
apiics  les  avilir  lrrin|)ée$  dans  une  omelette  liallue;  dix  miaules  avant  de  aerfir«  plongex-les  par  parties  dan» 
la  frUtire  Uivn  <  haiiili-  pour  leur  faire  prendre  imi'  ln'llr  i  oulcnr  ;  ru'iiiitli'?:  sur  un  lin^'f^  <'t  ilret^siv-lis  aussilAl 
en  liuisson  bieti  élevé  et  sur  un  plat,  au  fond  duquel  vous  aurez  préalablement  fait  sécher  une  petite  couche  île 
brce:  laucei  l^igènmeDt  an  pied  atee  «e  sanee  itaBeoiie  beurrée  au  meoeiit,  et  enfayea  le  awplis  i  part. 

963.  —  hàrinm  parcis  k  la  ruuens. 

Relirei  les  iMes  à  mw  qnimliie  de  harangi  Mes  h-ais,  parez  les  nageoires  et  les  queues,  oarrei-ks  par 
le  dos  pour  leur  enlever  l'arUe,  <ta1e^lea  sur  une  aerriette,  salez-les  imérieurement,  distrilniai  daaaus  les 

laitnnres  par  parties  égales;  ayez  une  sauce  dutellc  très-réduilc  à  laquelle  vous  iiièl»'z  inH'Iipic<;  cuillers  dr 
i'arce  ûne,  étalex-eo  une  couche  sur  rliaque  hareng,  refermez-hs  à  mesure  et  nias4iuez  également  le  desrus 
avec  UM  anlM  couclie  minée  de  la  mAme  bree:  trenapeaJa»  enanite  dans  dis  jaunes  d'eraft  battus  atec 
900^.  «le  Ix'lirre  fnmln  .  t  de  s>'l;  jkiii"7-|i-(  à  la  panure  rr.ilclie,  rangez-les  sur  un  plafond  beurré  et  cuisez- 
les  an  four  peudanl  un  quart  d  heure  ;  égouiiez-h»  sur  un  linge  et  dre8aei4es  en  couronne  ;  garniaaes  le  ptiils 
afce  nnedaainede  dedMHUpignàns  i  laprotenfak  et  serres  «ne  sanee  tenuiesi  part 

964.  —  MATELOTE  DE  PÉCHEUR. 

Cette  matelote  se  compose  spécialement  avec  du  poisson  d'eaa  douce,  qu'il  faut  absolument  se  procwrr 
vivant,  aona  peine  de  pradnira  un  hnIs  mUiocn.  Du  peiaaen  mAms  irès-fraia,  s'il  est  d^  niort,''ne  donne 

jjlus  le  môme  résultat.  Comme  espères,  les  rarpes,  brochets,  perches,  barlieaui.  triiite«  ef  petites  nnguilkn, 
sont  celles  qu'on  doit  préférer.  La  variété  des  poissons  est  sans  doute  un  principe  qu'on  ne  doit  point  négliger; 
plw  il  7  ann  d*espèixs  diverses,  idna  la  asuea  aoqniert  d^aftaae  agrfaÛe:  mais  le  point  essentiel  de  Topé- 
ration  est,  sans  contredit,  le  degré  précis  du  n)oiiillement,  qu'il  faut  mettre  sans  excès  et  laisser  réduiiT 
i  point.  -  Après  avoir  vidé  et  écaillé  les  poiswos  dont  vous  disposez,  ressuyes-les  avec  un  linge  sans  les  laver: 
c'est  Ml  penl4lre  un  préjugé,  mais  cTest  la  rè^ls.  AnsiiMtt  remiyës,  diviaes^lfs  en  tronçons,  plaoenles  dans  im 
cliaudron  rouge  et  couvn>z-les  i  peine  à  Itaulear  avec  du  vin  rouge;  addiiiiHiniz  sel,  poivre  en  grain,3  oignons 
éuiinréK.  2  gfMis«es  d'ail  entières  et  un  bouquet  de  persil  garni  «l'une  feuille  de  laurier  ;  faites  partir  le  chaudron 
sur  un  Irepieil,  à  feu  violent,  et  aussitôt  que  l'ébullilion  commence,  augmentez  la  flamme,  aOn  que  celle-ci 
se  csmmnnique  A  Fcsprit  qui  se  dégage  du  vin,  et  hiieei-la  faeAler  jusqn'i  ce  qn'cia  s'éteigne  d*elle-mlme; 
continuez  ri-lmllition  violente  juscprà  ce  que  ce  fonds  se  lii'  nu  cl''eri-  d'une  demi-espagnnle  ;  alors  retires  |o 
chaudron  du  feu  et  additionnez  100  gr.  de  beurre  manié  avec  une  cuillerée  de  farine;  roulez  lu  chaudron  sur 
Ini'inême  avee  violence,  afin  de  diaaondre  ce  beiiîre  ;  doaneSiJui  nn  denier  bonilkm  et  rrtim^le  aussilM  du  feu 
pour  lui  incor|M)rer  encore  300  gr.  de  beurre  frais  divisé  en  petites  parties,  tout  en  agit  nt  li  i  haudron  jusqu'à 
ce  que  ce  beurre  soit  entièrement  dissous  ;  alors  enlevez  le  bouquet  de  persil  et  l'ail,  et  dres.Hez  immédiatement 
h  matelote  dans  an  plat  creux  ou  casserole  d'argent,  en  la  garnissant  avec  une  simple  couronne  de  croûtons 
frits  taillés  en  rond.  On  empl(M<>  un  chaudron  rouge  afin  de  conserver  au  vin  sa  couleur,  car  dans  une  casserole 
étan>ée  il  noircit  toujours.  .4  cela  près,  Li  casMTolc  isl  loiijoiir*  npidiralile.  Nous  ne  produisons  ce  mets  que 
comme  fautaisie,  n'entendant  nullement  le  comprendre,  amsi  <pie  plusieurs  formules  qui  se  rencontrent  dans 
ce  damier  chapitre,  esmmn  dan  rapndnctiuna  très-diating*éas. 
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966.       TITB8  À  L4  B&TBLTËRE. 
Après  avoir  habillé  8  beUesTÎm,  ■upprimez  ks  tétas  et  omipei  le  reste  ea  tronçons;  passes  un  moment 
N  beurre  9  gros  oignons  blancs  hachés  et  bien  exprimés,  stcc  une  gousse  d'ail  et  un  bouquet  de  persil  garai  ; 
loraqw  l'oignon  est  rereno,  mooiUes  avee  «ne  hoaleiHe  ie  «in  Uhu  m»;  mmIuimi  mo  vA  «t  palm. 

faitfR  partir  en  éhuUition  et  plonpt'ï  les  tronçnns,  couvrez  la  rasspmlp  i  t  f,-iilt  s-lps  ciiin-  i  Rran<1  fou  pondant 
douze  niinutts  ;  le  poisson  doit  alors  £lrc  atteint  et  le  fonds  réduit  aux  trois  (|uarlj>  ;  retirez  le  bouquet  cl  dre$- 
«cfkslninçnwnir  platilieileibiiidiivael  jnuMtd'anfb  étendus  «vee  3  cuinavéwde  Tdouté  et  pméi  h 
rétunnu;  flnimi>]e  «vec  m  muemn  dt  beurre,  le  jw  d'an  ciln»  et  penil  bndié. 

966.  —  MORUE  A  LA  KAIIIB  D*BOm. 

Uiiaai  dceider  pendant  ptarienni  jeun  la  nwitié d'une  nninie  bien  dpeiase;  dmgtt  tumoA  l'eau; 

t'caiilez-la  ensuite  et  divisez-la  en  carrés  que  vous  |daoes  dans  une  casserole  avec  de  l'enu  froide  l»r{:ement 
couverte  ;  faites  partir,  et  ausaitélque  l'ébuUition  s'annonce,  retirez  la  casserole  du  feu,  couvrez-la  et  laisscz-ia 
tiùti  quelques  nîinalct;  égoatlH enfin  la  morne,  retirez-lui  ses  arêtes;  déMtei-la  en  feuîHeta,  places«la  dans 
une  caaserole  et  mouilkz-la  avec  une  aaoce  naître  d'hôtel  liée;  ajoutez  une  pointe  de  muscade  el  150  gr.  de 
beurre  en  petites  parties;  agitez  h  casserole  pour  dissoiulre  le  lieurrc  il  l  im-'irporer  à  la  sauce,  puis  dressez- 
la  en  dùuie  et  rangez  autour  du  plat  un  cordou  de  peliles  pommes  de  terre  uulcvces  à  la  cuiller,  cuite»  ii  l'eau 
et  iMMdaB  an  benm  bon  du  lim  uveeunu  finoéudu  pcnfl  haehdi 
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Anesne  ptrUe  de  fart  culinairen'est  plus  éclatante  que  celle  dont  nous  allons  nous  occuper;  aoeme,  saloii 
noas,  M  réeooapense  plus  généreusement  des  soins  qu'on  lui  apporte  ;  c'est  elle,  en  un  oMt,  qsi  honore  le 
plus  le  pralidea  :  car  elle  suffit  quelquefois  à  lui  faire  sa  répalaliui,  el  nom  po«rriou,  trop  dut^ku, 
en  citer  lion  nombre  qui  ne  doifeat  leur  renommée  qu'an  relief  qn'ito  ont  N  w  donner  p«r  dei  aéittam 
hrarenses  et  bien  comprises.  Or,  s'il  est  mi  qn'nne  seule  partie  de  l'art  ait  le  pouvoir  d'ouvrir  les  portas  au 
MMto  flt  ooMlnin  ■■  hoame  à  naa  cartriM  eéUferiiét  eoln  pronie  non-aealemeai  fue  cet  «t  est  pleio  de 
tiwiiiww^  méÊ  0ûiom  ftn  «tu  if  iiinlM  méO»  #dtw  ptiee  m  rtiiaBb 

L'omenentatloo  ae  rattacke  mx  produettons  de  ce  genre  par  ta  Oeoe  lee  plu  ètrafti;  e^cil  «Ite  qni  lear 
donnn  cette  grflce  é!«'prnnte  et  susceptible  d'Inspirer  tant  de  sympathies,  même  aux  esprits  les  plus  indilTérenIs 
aux  beautés  du  métier.  Cette  ornementation  est  aujourd'hui  l'objet  d  une  étude  constante  de  la  part  de  beau- 
coup d'hommes  de  guùt  qui,  par  leurs  recbercbes,  sont  parvenus  à  l'élever  si  haut,  que  Jamais,  on  peut  le  dire 
sans  blesserlessusceptibilitésdel'ancienne  école,  jamais  elle  n'a  été  si  iarf^mrnt  comprise;  les  produits  de  tons 
les  jours  sont  là  pour  attester  notre  assertion.  LadlHlcnlté  n'inlimide  nullement  nos  habiles  praticiens;  la 
résistance  des  obstacles  cède  ou  s'évanouit  devant  reffort  de  leur  volonté;  c'est  sous  l'égide  de  cette  persévc- 
rancoqn'ils  sont  arrivés  à  cettapaifeclfam  o*  les  travaux  les  plot  Aitiles  rentrent  pour  ainsi  dire  dans  l'ordre 
d^nl  art  positif.  C'est  «lu'ici  l'artbie  a  ses  flranehes  eondées,  c'est  qu'il  n'est  plot  eonimint  ni  géné  par  l'aos- 
térilé  des  règles  culinaires,  el  qu'un  esprit  actif,  dans  ces  conditions  do  liberl#i  peut  toujours  traduiru  «es 
fantaisies  et  les  meure  en  évidence  avec  avantage;  car  les  ornements  des  pièces  Ihtides  n'ont  de  commun  avec 
cdle»-ci  qne  le  eoneomrs  qoUs  lear  prêtent  *.  tenr  rAle  est  séparé  et  parteHement  distinct.  Ces  den  éléments 
s'allient  sans  se  confondre  elsasouticnni'iit  shms  .s'a(r.iil)îir  :  socles  élancés,  fraiclics  cisi  lun;s,  coujii's  dentelées, 
gracieux  sujets,  étalent  leurs  formes  svelles  el  hardies,  mais  se  détachent  ualurellcntcnt  de  la  sévère  ordon- 
•iMO  des  piècoB  prineipalea  qiri  brillent,  dies,  par  leur  physlanonle  à  la  fais  afanpk  al  BideatiNaae. 

Mais  si  dans  rornemenlation  du  Frotd  toute  licence  est  tolérée,  il  n'en  est  pas  de  même  daulamiscen  pra- 
llqM  des  préceptes  culinaires.  Ici,  les  régies  sont  inflexibles,  aucune  déviation  n'est  pormiae  et  le  moindre 
écart  peut  avoir  des  eonsëqnenees  désagréables.  AnssI ,  chercher  la  science  en  dehors  de  ces  Unîtes,  e'est  mar- 
Cher  dans  le  vague  ;  car  les  ornements  les  plus  coquets  sont  incapables d'aUéMOr  Iflors  déiéetMaltésde  eoilee» 
lions  capitales.  i\ien  ne  doit  donc  être  livré  au  hasard  sur  ce  point. 

En  cuisine,  on  peut  hardiment  afllrmer  que,  sans  expérience  pratique,  l'esprit  le  plus  Intelligent  se  perd 
ou  s'égare,  et  que  la  théorie  seule,  isolée,  hésitante,  est  toujours  impuissante  à  former  un  honinie.  Celle 
question  résolue  depuis  longtemps  par  la  logique  des  faits,  nous  amène  A  dire  que  l'ornementation  du  froid 
ne  serait  plus  qu'une  divcnian  fHvole  et  sans  mérite,  si  elle  n'était  aeeomp.-i;rnéc  tl  relevée  par  le  concours 
(li  s  préparations  fondamenlalcs.  Or,  il  faut  conclure  de  Ik  que  les  pièces  ri  ni  |.  <  sf  p  issent  trés-blen  d'ome- 
mrat,  nuis  qu'elles  ne  supportent  pas  de  médiocrité  dans  leur  confection  culinaire.  Si  cette  confection  est 
porIMie;  elles  se  svlllsent  toi^ours,  même  sous  les  apparences  les  pins  modestes.  81  an  contraire  elle  est  liras» 
sée,  rien  ne  saurait  plus  rurheler  les  qualités  abs.'nii  s  dr  s  nu  \<-  l  e  décor,  en  ce  f:i-i,  li  ur  di'Tient  non- 
seulement  superflu,  mais  il  semble  encore  leur  donner  un  cachet  de  ridicule  qu'on  doit  éviter.  Ainsi  il  ressort 
de  c«i  BODsIdirmlona  qm  l'onaMDtallMi  n'est  itntaMai  à  sa  pinca  q^'alon  qn«  las  aliloli  «nfiieli  «Ho 
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s'applique  sont  en  parfaite  concordsnco  do  ton  rt  ili>  valeur  rédle,  et  forment  un  ensemble  irréprochable: 
il  est  dote  oéeeiMire  qoe  les  iNomes  qui  se  préparent  à  aborder  cette  importante  ipéeiaUlé  me  perdent 
Jamais  de  vue  «C  écacU. 

L'omtmpnlaiion  riche  et  élevée  n'est  fm  hmlliëre  ft  iMles  les  ialelligences,  aiab  S  M  teot  pM  s'en 

ciïrayc r.  On  iloit  snvoir  qu'A  côté  do  l'art  propremitnt  dit,  il  y  •  m  autre  ordre  d'ornements  qui  ne  réclament 
ni  beaucoup  de  temps  ni  une  grande  somme  de  capacités,  et  qu'en  peut  faire  ressortir  avec  avantage,  surtout 
si  M  a  le  bon  sens  de  s^atlacber  uniqnonaat  ft  mettre  en  relief  leur  sinpiieilé  CMictéristtqve.  A  ces  condi- 
tions, on  peut  parfaitement  leur  donner  une  portée  néritoire;  les  remwwes  OMMlerMi  mnt  d'niUetirs  si 
étendues,  qu'avec  du  goût  tous  les  hommes  peavfnl  triMTer  le  moyen  de  briller.  Vilinirs,  ooos  l'avons  dit 
plus  haut,  romementilion  ne  saurait  jamais  être  d'une  néccuiié  absolue.  D'un  autre  côté,  il  n'csi  pas  dou- 
teux qu'un  cuisinier  nunqacrait  son  but  s'il  ne  s'attacbsil  qu'aui  prodneliODS  apperentes  qui  oc  charment 
qneirsyeux;  il  yadansloatenlessHaalfonsdeslllasIonsdnngereusesdontnihiilavoirleeonragedtsesevrw. 
Qneb  qne  soient  son  instinct  et  snn  ^"lut  pour  le  diirors,  un  praticien  doit  moilérer  son  ardeur,  pour  s'appii- 
qwri  arant  tout,  aux  confections  méthodiques  de  la  cuisine;  ce  sont  iè,  en  effet,  ses  premiers  t>e«oinj>  et  son 
premier  derelr. 

NotM  ne  sommet  pu,  comme  on  te  voit,  des  fanatiques  admirateurs  de  rmnenentation.  Bile  nous  plaît  sans 
mms  passionner,  et  noos  ne  i'adipeUons  qne  tont  eulant  qu'elle  n'empiète  pas  sur  les  prérogatives  de  1«  eni- 
sine  elle-même,  dont  elle  dérive  rt  à  faqndie  elle  reste  toujours  subordonnée;  mais  noos  ne  sommes  pas  non 
pins  de  ces  esprits  timides  qui  n*  ces^nl  de  répéter»  et  Bnisaent  par  se  persuader  à  eux-mêmes,  que  l'ornemen- 
lation  a  fait  son  tempe  et  qu'elle  est  tombée  ca  désaélnde.  Ces  hommes  semblent  ignorer  qa'en  cfaerctasnl 
■insi  ft  dépouiller  l'art  du  prestige  qui  l'entoure,  ils  le  poussent  iorohMltolrsment  à  la  déeadcMO.  Hwm 
le  répétons  hautement  :  propugor  de  tt  lles  maviiiw  s,  c  i  ^t  s  eiiffapcr  dan»  le  sentier  qui  mène  à  la  ilrtlOUli^ 
ration.  Mais  nous  qui  croyons  encore  à  l'avenir  de  la  cuisine,  nous  reponssoos  ces  insinualioos,  parée  qu'eues 
penrent  atoir  ponr  nous  tons  des  conféqnences  Mdienses.  Loin  d'amoindrir  on  déprécier  le  nélier,  noos 
ferons  lous  nos  cfTorls  pour  en  rcliauNstr  l'importance,  propager  ses  ressources  cl  étendre  -on  action;  C'est 
pourquoi  nous  formulons  ici  un  désir  que  nous  croyons  conforme  i  ses  besoius  :  nous  voudrions  que  rHèvese 
venant  k  l'étude  pmtiqne  de  la  ceisine  pût  le  Mrs  merdier  de  pair  atee  qnéiqnes  notions  élémentairee  de  dessin 
linéaire  et  de  modela^re  Cc<  riinnaissnnre?,  eti  (té\elopp;ui(  <es  fjnillés,  ser\iraient  à  lui  rendre  loi  iTHVim 
plus  faciles,  tout  en  lui  fuiirnissanl  île  pui.ssariis  miuens  de  diver>ioii  ;  ce  sont  là  nos  vunix. 

L^e  chapitre  du  Froi4,  tel  que  nous  le  représentons,  quoique  des  plus  imporlanu,  sera  pourtant  traité 
brièvement;  les  prèpnmilons  élémealairfs  étant  en  partie  décrites  dans  leo  ehaplires  qui  prieèdeM.  netre 

laconisme  y  trouve  naturellement  son  exruse.  D'ailleurs,  si  le  mode  de  description  qtie  nous  avons  adopté  a 
l'avantage  d'être  court,  il  a  au-si  relui  d'être  précis;  ici,  comme  dans  toutes  les  parties  de  ce  livre,  nous  nous 
sommes  surtout  attachés  à  donner  des  formules  qui  représentent  les  genres  spéciaux,  afin  de  ne  pas  tomber 
dans  des  redites  fittiganles.  En  suivant  les  anciennes  mcihodes,  il  nous  eût  été  fedio  d'y  Itioaterde  BOm* 
breux  détails,  dont  le  moindre  défaut  serait  d'occuper  une  plaee  ulile. 

Afin  de  rendre  nos  délUiilions  plus  claires,  nous  avons  classé  le  Froid  en  deux  catégories,  celle  des 
Groues  pièces  cl  celle  des  Entrées,  offrant,  chacune  dans  son  genre,  (oatcs  les  variétés  désirables.  Toutes  les 
deui  sont  analysées  au  point  de  vne  dn  service  à  la  Russe,  c'est-à-dire  que  tous  ies  mets  sont  découpés  ;  pour 
eetra  qui  servent  I  la  Française,  ces  détails  sont  superflus,  etleurtiebeie  simplifie  à  cet  égard,  puisque  ledé- 
i-(iiip;ifje  -  opère  ailleur-,  M.iis,  niêini'  sans  être  découpés,  les  met*  que  représentent  nos  dcssins peuvrât  (tK 
dressés  li  .iprès  noire  niéllnule,  suif  les  modilicaliont  qu'on  croirait  devoir  leur  apporter. 

Kn  dehors  de  l'orneniendiiion  de.-i  socles  ou  autres  sujets,  les  accessoires  les  plus  usuels  du  Froid  sont  la 
gelée  et  les  hàtelcta;  ils  ne  pravent  guère  être  supprimés  sane  pr^ndice.  i.a  gelée  surtout  est,  pour  ainsi 
dire,  inhérente  à  ces  sortes  de  mets.  Les  gemilurosjoiieatmaai  on  rdie  Irès-actif;  ellesseront  imitées  sépe* 

rémcnl  cl  d'une  manière  couiplùlc. 

ïju  soins  que  nom  avons  mis  k  rctécntion  de  nos  planehes  donneront  miewi  qne  netre  plnme  ponrrait 

le  faire  l'idée  de  leur  distinction  et  de  leur  jrenrc  particulier.  Nous  n'avons  rien  négligé  pour  les  rrmlre  rom- 
prchensiblcs  et  exécutables;  d'ailleurs  nous  n'avons  voulu  donner  que  des  pièces  que  nous  ayons  nous-mêmes 
exécaiées,  el  pomr  les  mettre  i  la  portée  de  lent  le  monde  elle»  ont  été  distribuées  de  manière  à  ponroir  les  slnir 
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pitter  ra  besoin  en  supprimant  leur  entonnge,  mm  410  eaUfl  suppression  nuise  aux  pièces  eUes-mémes.  Es 
agissant  ainsi,  c'était  d'alwrd  répondre  i  toutes  les  exigesees  et  aussi  prévenir  les  objections  qu'on  pourrait  nous 
opposer.  Sans  Joute  ce  travail,  tel  qu'il  est  présenté,  serait  impossible  i  reproduire  dans  les  maisons  où  le 
bîidget  se  règle  avec  parcimonie  ;  nais  l'art  ne  diMute  Jamais  les  questions  d'économie,  et  les  ampbiirj-ons 
ooBpélwls  savent  igrt  liiM  ^lebue  est  toujours  coûteux.  Noire  intention,  en  produisant  nos  dessins  ft  ce 
point  de  vue,  n'éliit  pti  foriemnit  d'apporter  quelque  enseignement  A  uos  confrères,  mais  encore  d'inspirer 
Mn  amphitryons  legodl  de  l'êiégaDce  et  tes  pousser  ainsi  su  luxe  de  la  liMo,  le  plui  proludrte  eun  teju» 
et  eeluî  qui  résume  à  M  leal  la  nugniOeenee  d'une  grande  maison. 


DE  L'ORNEMENTATION, 

Dans  ce  chapllrc,  ikuis  passerons  en  revue  tous  les  genres  de  déeon  admis  dans  rornemenlalion  du  rmlil. 
tout  en  étant  aussi  précis  que  le  sujet  le  permet;  mais  nous  n'nfOM  pus  la  prétention  d'apprendre  à  tout 
venant  l'art  de  eonfcetkNiner  me  piéee  élé|(enie,  «sde  en  «4el,  aant  qn'R  en  eoAte  anenne  étude,  et  almple- 
meiil  il'npri'i  1rs  d>-iisins  et  le*  (Uxiriptioru  que  nous  alUm.t  donner;  ce  serait  lA  une  prô^oniption  rpii  ne  petit 
entrer  dans  nos  vues.  Les  hommes  de  pratique  savent,  par  expérience,  ce  qu'il  faut  de  temps  et  d'intelligence 
pour  ee  former  à  ee  mnll.  Bn  donnait  eet  expOealioni  abrégéce,  neia  raieonnéea  et  airifie*  de  «MidèieB 

mulliplii^s  et  bien  compris,  nous  croyons  avoir  fait  re  qui  était  en  noire  pouvoir  Pour  pntrepn-ndre  une  df  s- 
cripUon  complète  et  détaillée  de  tous  les  si^etsou  socles  que  nous  produisons,  le  volume  culier  u  eut  |jiis 
MU,  et.  an  fond,  een  nfuntiene'*  nalysee  n'enteeni  pu  hHfUre  im  pot  de  pim  à  celui  qui  est  enHére- 

HMSt  étranger  S  l'drt,  on  ipiî  n'en  .-i  pas  le  çsoùl.  ',>iinnt  aiiv  praticiens,  elle;  ne  leur  seraient  d'aucune  Utilité, 
car  pour  ceux- la  les  tle-tsins  et  l'exposé  des  méthodes  sont  ce  qu'il  y  a  de  plus  iinporlant.  C'est  par  ces  motifs 
que  nous  nous  sommes  bornés  A  représcnler  les  différenls  genres,  en  nnus  attachant  surtout  i  Taire  ressortir 
les  difflcultcs  et  les  obsUcles  qu'ils  présentent,  et  qu'il  faut  prévenir  pour  n'avoir  pas  à  les  corriger.  La 
planche  38*  représente  tous  les  aceessoirea  qui  servent  de  base  A  ee  IreTtll.  Ces  dessins,  quelque  peu  été- 
gants  et  simples  qu'ils  paraissent,  sont  néanmoins  de  première  importance,  et  s'ils  sont  bien  étudiés  et  com- 
pris, ils  donneront  de*  indications  précises  pour  la  eoMtmetioo  des  pièces  avec  tonte  la  aoUdlté  néceesaire; 
ilipo«mntdn«llnflter  avec  armlsf^cft  In  pratique  de  eette  belle  partie  que  nom  nfMttptiinliM  iMienlaie 
pair  la  suivre  avec  plus  de  facilité  dans  tous  ses  développenienis.  Nous  ne  pourioM  emiployirdw  moyens 
pins  démonstratifs  et  A  la  fois  plus  certains  pour  donner  des  résultats  satisfaisants. 

les  dessins  des  enromat  et  ffiondriNt  sont  aiaetralaanaétpaareaeoBMnandar  d'après  eea  nodèlcs;  ils 
réunissant  les  qualités  voulues,  rendent  la  WMlsmsnl  des  sadas  pins  IMIa»  lanr  «léenMan  pins  correcte  et 
leur  solidité  certaine  et  durable. 

981.  — points  01  PLATS,  PÂIRS-TBRT8  ET  SUPPORTS  PODl  OMMSBS  PitCBS  BT  ENTRÉES  FROIDES. 

Les  pains  sont  nécessaires  pour  donner  de  l'élégance  aux  grosses  pièces  ou  entrées  (htidcs:  ces  pains 
peuvent  être  ronds  ou  ovales,  pleins  ou  erenx,  suivant  l'emploi  qu'on  leur  réserve.  Cem  m  balB  nasalf  sont 
d  une  longue  durée,  mais  plus  lourds;  on  en  Ml  nnsai  0  bais  de  tamis  nnn  nMSsif.  La  bantenr  de  ces  polns 
varie  de  4  A  6cenlim.  selon  leur  destination. 

Les  dessins  de  la  planefie  38*,  porunt  les  n"  193, 188  et  Sl5,  représentent  les  différents  genres.  Le  pr(>ml«r 
051  un  fiHid  simple  eu  bois  pli  in.  nviint  utic  ilimillc  iimtiili'  lUcc  inilii  u,  ili^linée  h  recevoir  un  sujet  quil- 
conque  ou  un  béteiel.  Celte  douille  peut  être  faite  en  graisse,  en  carton  ou  en  iiois,  ces  deux  derniers  marqués 
da  graissa.  Le  n*  196  est  orale;  H  peut  être  pirin  en  «rtm;  il  a  me  omertnre  sur  le  centre  qui  sert  A  l'en- 

Icrcr  et  au  hosnin  11  introduire  une  douille,  l  e  n"  LMr)  est  disposé  pour  supporter  tin  sujet  et  des  li:il(  l'  i^  ; 
la  fend  peut  éire  creux,  le  support  exécuté  en  bois,  en  graisse  ou  en  pain  frit,  masque  de  graisse  ou  -Je 
baarra.  Lsa  pains  an  masqnentavee  da  la  graissa  A  soéla,  trafaiUéa  d'après  les  r^les  ardinaim  ce  lissée  avrc 


951 


eVItlKI  CLASSIIH»» 


li  hnM  ifltn  cooteaa.  On  les  masqae  a«ssi  en  beunr  eotorié  ;  l«  vm  ett  la  nuance  qsi  convient  le  nieiix.  S'il* 
sont  masqués  à  blanc,  ces  pains  pearenl  itn  décorés  avec  des  détail*  de  Uifln  <M  de  Iwgie  iDlsfés  à  l'em- 
porte- pièce.  On  les  décore  anssi  au  cornet  arec  de  la  graisse  on  dn  bemre  ia  eerieor.  le  décor  cM  Hpeeia 
CB  certains  cas,  snriout  poor  les  pains  (rés-bas,earils  sont  converts  par  les  eroiiions  de  gelée  <|ui  les  entou- 
rent. Les  pains  adaptés  an  pièm  Mdes  que  représentenl  les  dessins  donneront  ua  idée  de  l'ntiiité  de 
tenr  «nplot,  en  mtmt  temps  i^iedei  décors  qni  lenr  e—slennent.  Le  iipp«rtn*90B  sstt  à  drtaoer  nne  entrée 
Ihiide  de  rolaiHe  on  degÛrier  entier;  il  est  de  forme  trianfnilaire,  il  peut  éire  rolN'  sur  un  pain  rrri  ;  on  le 
bit  «n  pain  masqué  de  graiase  ou  de  beurre  et  même  entièrement  en  flnisse  uillée.  On  pe«t  placer  sur  le 
■iUaa  un  sujet  quelconque  on  nn  bélaiol.  Le  a*  SlO  ae  cnnltoeiionBn  dasi  lea  ■énoa  coudlliona;  il  pail  lervir 
à  piquer  un  ou  [iiiisieiirs  héldeiaaiàfBnnar  loniion  d'un  entrée.  On  eoMtraUainal  deaeipparliqnadnHi- 
gulaires  et  hexagones. 

M8.  —  IIA1IDBI1I8  POm  SOtXBS  MMIDS  BT  OVALIS  SB  lltCES  PII0IDI8. 

Les  mandrins  dp  socle  pour  les  enlri'es  ou  Rro^s"*  pii'Tes  froides  veulent  ^(re  faits  avec  solidité  ;  car  de 
la  combinaison  de  leur  structure  dépendent  beaucoup  I  élégance  et  la  durée  des  socles.  Ceux  produits  dans 
la  plandM  88i  sont  aaseï  démonatratib  ponr  aerrir  de  modèle  et  en  confectienner  d'autres  applicables  à  de* 
socles  d'un  autre  li^enre.  Le  n°  191  repréHente  un  mandrin  pour  socle  ovale  proûlé  ou  sculpté  ;  il  peut  être 
en  bois  plein  ou  creux  eu  tout  ou  en  punie  ;  on  doit  lui  donner  le  plus  possible  la  forme  du  socle  qu'on  veut 
eiéentcr.  Quels  qu'ils  soient,  ces  muidrin»  doirant  ta«||oers  être  constmits  dans  les  proportions  des  plats  snr 
lesquels  ils  doivent  aller,  en  tenant  compte  naturellement  du  volume  que  l'épaisseur  de  ia  graisse  doit  leur 
donner.  Rien  n  est  disgracieux  comme  un  socie  placé  sur  un  plat  disproportionné.  Ce  mandrin  est  garni  en 
dcasns  de  deux  poignées  mobiles  en  inr.  lenrant  i  soulever  le  socle  sans  le  défoiaer;  «es  petgndesdeiTiat 
rentrer  dans  les  raineres  méucéc»  po«rnnpaf«uéder  ia  niveau  de  lu  surface. 

Le  mandrin  portant  la  n*  IM  lerl  penries  aodea  iaiUés  ;  il  peut,  en  quelque  sorte,  serrlr  à  la  eonalme- 
lion  de  tous  les  socles  ovales  de  grosses  pièce*.  Il  se  compose  de  3  pièces  en  bois  plein  ;  il  est  âguré  coupé  par 
le  oailien  afin  de  donner  une  idée  jnsicde  m  oonalmctien.  Les  anses  qn'il  porte  aux  extrémité*  sont  en  bois  «a 
cnlisr,  mais  mobiles,  pour  ponvoir  an  besoin  être  remplacées  par  d'antres  d'an  genre  dlMrent  Lm  lenlomi 
dV  mandrin  sont  béri!<sés  de  pointes  llr|).l^^.llIl  .lu  plai  de  1  cenlim.  dr  lnii^ruiMir  ;  ces  i  Ioun  ont  pour  but  de 
malnlenir  la  graisse  contre  le  lioisi  ils  doivent  en  être  recouverts  d'une  coucUu  suOlsanle  pour  que  le  cou- 
Man  n'arrive  Jamaiejnsqn'à  enx  en  taillant  le  aocle.  Le  mendrin  n*  IflSest  rond,  la  partie  qai  ferme  la  eenpe 
est  creuse  et  fermée  avec  des  petites  planches  en  bois  mince,  clouées  en  haut  et  en  bas.  La  base  est  en  bois 
massif  pour  lui  donner  de  I  aplomb.  Une  tige  en  bois  est  fiaée  à  son  centre  ponr  supporter  l'abaisse  supérieure. 
Les  eentonrs  penvent  anasl  être  béitoês  de  petits  dons;  Ile  sent  en  partie  Indiqné*.  L'abeiese  sapéricwe  est 
garnie  d'une  poignée  en  fer.  O  mandrin  sert  pour  socles  prolllés  et  tnIMs»  Le  n»  IM  est  un  mandrin  pour 
socle  d'entrée  bas  ;  il  est  en  bois  plein  ;  pour  le  masquer,  on  le  place  dans  nne  casserole  plus  large  que  son 
dtamètm.  dane  laqndie  on  le  renvera*  le  pied  en  boni;  en  le  reeenw  de  gwtma  travaillée  è  peint.  Qnand 

eelle-ri  est  froide,  on  Is  démoule  pour  tailler  le  soele  dans  le  (lenre  de  celui  représenté  au  n"  117.  Les  man- 
drins du  n*  '^12  et  213,  en  bois  tournés,  peuvent  au^i  être  appliqués  aux  sccle»  ronds  d'entrées  froides.  Lt 
montant  n*  196  est  constitué  pour  servir  de  aontien  I  nn  ntjei  coule  ou  modelé  devant  servir  pour  seele,  dan» 
le  fcenre  de  ceux  de  i  i  pt  uio'n-  >>'.  La  ti^e  est  en  fer,  ee  qni  lui  donne  boenconp  de  «oitdité,  lon*  mi  lolima 

trés-re>treint;  le  baul  et  la  ba&e  sont  eu  bois. 

0t)9.  —  S.iINDOl'X  POUR  80CU8. 

Celle  composilion  s'oblient  par  le  mélange  d'une  quanlilé  proportionnée  de  saindoux  ordinaire  (rcs-l>lanc, 
«t  de  graisse  de  rognons  de  monton  ;  eelle.  ef  doit  être  eboMe  Irés-pnre  et  fraîche.  Il  tant  en  retirer  tontes  les 
penii\  et  !e>  lll.iments,  la  diviser  en  petites  parties  et  la  jeter  i  mesure  dins  le.iii  pour  la  ftire  déjrur^rer  pendant 
vingt-quatre  heures  au  moins  si  le  temps  le  permet,  en  l(}ontantà  l'eau  un  peu  d'acide  citrique.  Au  bout  de  ce 
temps,  égonttei,  rtfiraldiisses  et  piseec.la  dans  nne  casserole  bien  étamée,  avec  qnelqnct  dédUt.  d'ean,  anivant 
Inquantiié;  eomrez  et  placez  In  surfin  tiioilri  t .  <  n  l.i  ri  iinmiii  de  icitip^  m  icitips,  alln  qu'elle  ne  se  prenne 
pas  au  fond,  et  laisses  réduire  ainsi  toute  .son  humidité;  à  ce  point  elle  devient  limpide;  pasaez4a  i  U  scr- 
vIcMe  avec  premion,  laiiaei-la  dépoter  qndqne*  minttte*  ponr  In  tranoTMcr  tout  deneement  et  mm  vermr  lo 
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dépAt  du  fond,  mélez-Iui  3  tiers  de  son  volume  de  ntndon  bien  blanc  et  dissous  au  bain-marie,  laissez  re- 
froidir à  moitié  cet  appareil  pour  le  IravaiMer  enmite  me  one  frrande  spalule  mi  on  fooel  en  bols,  pour  ta 
Mancbir.  Le  volume  dn  saindoux  peut  être  diminué,  en  été  surtout,  où  la  graisse  doit  être  nuinlMUM'piniHm. 

Ces  proportious  sont  données  dans  les  cas  où  la  graissa  se  trouve  dans  les  coudiliuns  >uuluei,  cw  II  nriive 
qudqueToia  qu'elle  eat  trop  grasse  et  se  raOernul  plus  dilDcilenicoli  il  but  alors  dimiaucr  la  quanlité  do  asln» 
doux  sa  eeaséqnnice.  Quand  la  graisse  est  bien  liée,  il  fani  la  tenir  dans  an  lien  i  lempéralnre  douce  et  reaa  • 

ployer  II' plus  proniplcmonl  poNsiMi";  il  Tiut  siittoiil  ovitcr  de  la  rrndrc  trop  mousseuse,  car  l'Ili'  c-.!  .ilors 
moioA  consistante.  Pour  certaines  opérations,  ou  lui  additionne  une  pointe  de  bleu  dissous,  alin  de  lui  donner 
ne  iéfèra  tdaie  azurée  qnl  en  fait  ressortir  la  blanehenr.  Celte  unisse  peut  à  ce  point  être  nnancée  en  ronge, 
Tert,  jaune  ou  toute  iuiln-  routeur  suivant  l'emploi  auquel  etif.'  doit  ('  ire  iippli<iui'  <'.  Si  f  rtie  prai»se  doit  srrvir  n 
couler  une  coupe  ou  sujet  quelconque,  il  ne  faut  pas  attendre  qu'elle  soit  ferme  au  puiul  de  uc  pouvoir  prendre 
ks  empreintes  du  noale.  Si  elle  deralt,  an  contraire,  servir  t  modeler,  Il  faudrait  la  blanchir  antmt  qneponlble 
par  le  travail,  la  laisser  refroidir  et  la  frraller  ensuite  «ve<-  un  foulemi,  puis  rani,is';iT  les  pnrtiei  (rmtlées  dnns 
un  linge  humide  pour  U^s  manier  d  un  seul  corps,  auquel  vous  donnez  la  consistance  du  beurre  Ternir.  On  peut 
aussi,  en  eerfalM  cas.  ^ler  la  graisse,  pen  k  la  fois,  dans  un  mortier,  pour  lui  faire  prendre  du  corps  «l  rilna- 
licUf-  nrcessidre.  I^irsque  la  graisse  n'est  pas  de  première  blaneheur,  on  peut  lui  ajouter  quelques  grammea 
de  crème  de  tartre  ou  du  jus  de  citron,  après  qu'elle  a  été  dissoute  cl  pendant  qu'elle  est  encore  liquide. 

978.  —  MN^jn  BN  flAUTDonx  nuamài. 

iM  loetes  profilés  sont  les  moins  élégants  ;  ce  genre  est  pourtant  trés-recoaimandable  daos  un  moment 
preaté.  Le  décor  est  id  d'une  Impérieuse  néceasHé,  Il  a  snHont  pour  résollat  do  dégager  leor  Hsme  mesrive. 
La  proUage  convient  spéelaliMni  iii  |K)ur  les  soeles  bas.  Mni-i  A  ceux  de  gnsda  diOMUtion,  il  n'i-st  pns 
ahé,  par  ce  procédé,  de  leur  donner  la  légèreté  qu'où  obliciii  ei  loa  iB«lpliB|;  espendsnt  il  faut  con- 
venir qu'ils  sont  d'une  «léenlioa  plaa  IheUact  A  la  parlée  de  taules  las  inlailigeBees;  Us  soat  asses  conaas 
pour  que  nous  croyions  inutile  d'entrer  dans  de  l(in<rs  détails  sur  leur  confection.  1^  choix  des  prollls  en 
fait  en  partie  le  mérite;  il  faut  les  choisir  d'une  coupe  (iracieuse;  pour  1rs  grands  socles  surtout,  ta  frise  doit 
étra  targe  et  bien  détachée  ;  pour  les  socles  bas,  il  faut  toujours  placer  les  décora  SUT  les  parties  saillantes  : 
8s  resBortent  ainsi  beaucoup  mieux.  Les  «odes  repr^cntés  k  la  planche  n*  21  sont  psalléa  «1  saUfont  i 
donner  la  juste  mesure  du  genre.  Les  dimensions  des  profils  peuvent  Mre  modifiées. 

Pour  exécuter  un  socle  profilé,  rond  ou  ovale,  il  faut  d'abord  un  mandrin  disposé  dans  des  conditions 
raisonnées  et  aysnt  le  plus  poasibie  dans  ses  aantours  da  rspport  avec  le  profil,  afin  d'employer  moins  de 
graisse  ;  à  défaut  de  mandrin  une  boite  renversée  on  on  anale  peut  en  tenir  lieu.  Une  fois  le  mandrin  établi, 
placez-le  sur  un  plafond  renversé,  et  masquez  les  contours  avec  une  forte  coucha  de  graisse,  travaillée  aa 
noaieat,  que  tous  appliquca  i  la  rnala,  pour  iai  dooaer  *  pou  pré*  Ut  coupe  du  profil.  Uoisaex  la  Mes  et  pa>- 
ses  le  prolll  tout  autour  en  le  tenant  droit  et  soirsnt  régalfèrement  les  eonloars  du  maadrin;  enlevez  i  mesure 

tagiaiSSCque  je  priilil  inlr^iitie  pour  \:i  repoiler  sur  les  parties  ~rii!l,iiiles,  lotide  Icxpicllis  le  prolll  n'ji  pas 
CiMOre  de  prise.  Dés  que  les  moulures  sont  obtenues  tout  autour,  trempez  le  prolil  daus  1  eau  tiède  et  passez- 
le  une  seconde  fois  pour  Haser  la  graisse  ;  il  faut  opérer  prorapleflaent,  pendant  que  la  graissa  est  eneore  de 

consistsnee  molle  ;  snns  cf  M\in  le  traTjiil  devient  plus  pénible  et  ne  donne  p.-i'i  de  Imris  ré-iultals. 

Quand  le  socle  est  profilé,  il  ne  reste  plus  qu'i  le  décorer  :  on  emploie,  pour  ces  décors,  des  ornement* 
de  toaie  nature,  des  guirlandes  formées  m  graisse  Manebe,  des  lienrs  etdes  petits  fruits  en  dre,  anlrenéMa  d« 

feuilles  vorfrs.  On  emploie  quelquefois  des  ornenienls  en  pastillage,  enlevés  à  la  planche  ou  taillés  nvee  des 
coupe  péte.  On  décore  aussi  avec  du  caindoux  ou  du  beurre  coloré  que  l'on  pousse  au  cornet.  Si  ce  genre 
de  décor  est  exécnlé  par  un  praticien  exercé,  il  est  «erlaiMmenl  dlm  Jall  effrt  ;  H  a  an  oain  la  grand  aranti^ 
de  pouvoir  s  improviser.  Ces  genres  di'  <lécors  sont  les  plus  usuels;  mais  nous  ajouterons  qu'on  peut  tirer  parti 
de  tout  ce  i|ui  peut  paraître  convenaMr.  Les  fleuristes  de  Paris  ont,  dans  leurs  cartons,  des  ressources  infinies 
IfpiaaMes  aa»  détma,  al  Irés-recommandables  dans  un  moment  fnué  aaconimc  variété.  D'aucuns  pcaaent 
qpi'on  ne  doit  pas  employer  ces  fantaisies  dans  le  décor  des  sodca  :  bous  sommes  d'avis  qu'il  faut  toujours  pro- 
llar  des  avantages  qu'on  a  sous  la  main,  sans  s'inquiéter  d'oA  ils  viennent  ;  le  point  essentiel  est  de  les  appU- 
qwr  I  prapoi,  avae  ipidt  al  diceraMMSI. 
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971.  —  SOCLE  rnOFILÉ.  iTVssin  n*  no.) 

Ce  socle  esl  profilé  coolre  un  lambour  ovale  et  creux,  formé  en  bois  mince  comme  on  fait  Ips  tamis,  cl 
recouvert  d'une  planAe  (mi0  plu  large  que  le  lambour,  solidement  cloaé«  dessus  ;  lorsque  le  soc  le  i  st  pru- 
Glé  bien  régulit^rcnient,  masquez  toute  U  frise  atee  du  beurre  bien  vert  passé  au  tamis,  pour  imiter  de  la 
mousse  ;  enlevez  à  Uptaoche  des  petites  guirlandes  en  pastillagc  rert  :  collez  en  dessous,  au  bout  de  ehsennc, 
tm  petflmoroeau  de  nfbao  pour  les  sonu  tiir.  en  les  piquant  tout  anloor  du  sodé  avec  des  p«tltesépiBglee 
et  masquant  les  Jointures  avec  des  points  ronds  ea  pastUlage;  poussn  eneoraet  des  petites  fleurs  en  iwurre 
rose  tout  le  long  de  chaque  guirlande  ;  poussez  ainsi  mpelitdéeerMl  «onwls'ar  le  pied  do  socle,  et  rNNvm 
surHice  nvi-c  du  papier;  la  hauteur  de  ce  socle  varie  de  ISà  ISoeolimèlni.  llcstérideal  qm  les  propor- 
tions et  les  détails  de  ces  socles  penvcot  être  modidés. 

972.  —  SOCÎ.E  PROFILÉ.  (Dcasln  n»  IIJ.) 

Ce  fode  est  proAlé  mt  wi  man«irin  dans  le  genre  de  celui  représenté  a*  181.  Nous  répétons  ici  que  ce  . 
nmdrin  doit  être  de  dirncBSion  proporiionnée  au  plat  sur  lequel  doit  être  servi  le  socle.  Lé  Mse  de  eeeede 
est  recouvcrie  avec  des  feuilles  imitées  en  graikse,  ou  en  cire  verte  et  rose.  Sur  le  milieu  du  socle  est  tléouie 
gniriandc  de  petits  fruits  variés,  entremêlés  de  feuilles  vertes.  On  trouve  de  ces  fruits  de  taules  espèces  et  de 
toutes  dimensions  diet  les  fleoristes  ;  on  peut  le*  modeler  soi  •même  en  patlillaffe  et  les  fbrder  avee  des  eon  • 
leurs  Ûnes,  les  poindre  ou  les  vcniir  si'Iim  liMir  nature'.  Or>  les  aJ.i|tli-  »n  sùi  Ir  >:i\  les  pii|iiaril  sur  (1rs  polîtes 
chevilles  de  bois  ou  en  les  collant  avec  de  la  graisse  maniée.  Recouvrez  ensuite  la  surface  du  socie  avec  une 
grande  feoiliode  pipior  bluie,  lailiée  de  fonne  i  s^adaptar  J«ate.  Pour  netire  lee  loelai  iv  plnt,  il  lut  les 
.ealereràraidedet  poignée»  ea  ferflzées  à  in  surface  des  iMadrine.  ' 

973.  —  SOCLES  EN  SAINDOUX  TAILLÉS. 

Ce  genre  de  socles  est  plus  élégant  et  plus  susceptible  d'être  varié  que  ceux  profilés,  mais  ils  ne  sont  beaux 
qu'alors  qu'ils  sont  exécutés  correctement.  Leur  combinaison  est  à  peu  prés  la  même  que  celle  des  croustade* 
en  ce  qui  cuncerno  les  principes  d'exécution,  mais  le  travail  de  ecn-ci  esl  plus  minutieux  et  plus  long. 

La  préparation  de  la  graisse  est  la  même  que  pour  les  mcIm  profllés,  U  faut  I  obtenir  lrés-l)lanclie  et 
Mrtovt  éviter  de  la  rendre  mousseuse  par  le  travail.  De  la  forme  des  mandrins  dépend  la  tégèrelé  des  soelec, 
iivi'C  li  s'iui  î->  ils  doivent  autant  que  possih'o  cire  on  Ikii  ml  iiiii".  Muis  le  point  auquol  on  doit  surtout  .s'.nltar hor, 
c'est  de  leur  donner  la  solidité  néccMaire.  Mieux  vaudrait  sacrifier  quelque  chose  à  la  forme  que  do  les  con- 
alruire  dans  dea  eondiliom  iuaardées  ;  ii  n'y  a  là  auena  préfet! e  valaitle  pour  Mn  ouater  cette  impeffceiion, 
et  il  ne  faut  pas  perdre  de  vue  que  celte  né(jli>;'-iii  o  pi'Ul  avoir  dos  coiisoquciicos  ttrhousos. 

Le  mandrin  établi,  placez-le  sur  un  grand  plafoud  recouvert  de  papier  blanc  ;  le  coté  de  la  coupe  étant  le 
pins  Imponant  doit  être  tourné  àplatiurleplaCMid  pouréireuMequé  lepiwnier.  Afcuaioi»  la  graisse  tra 
vadtée  d'après  le  procédé  décrit;  tournez-la  en  la  refroidissant  jusqu'à  ce  qu'cllr  ait  la  oonsistAnce  du  beurre 
mou  ;  masqun  loua  lee  contours  du  mandrin  d'une  couche  de  cette  graisse  en  lui  donnant  autant  que  pos- 
sible  la  fonne  que  doit  nfoir  ce  socle,  lorsque  la  coupe  est  masquée  régulièrement  ;  masquez  le  pied  dans 
les  mêmes  proportions,  et  laissez  rafTermir  cette  graisse  jusqu'au  lendemain.  Cette  méthode  de  masquer  les 
mandrins  s'applique  à  lous  les  socles  qu'on  se  propose  de  sculpter,  cl  en  partie  à  ceux  où  il  entre  des  détails 
modelés  «•  coulés. 

Les  anses  des  sodés  s'adaptent  lorsque  le  socle  est  en  voie  d'exéeutiou  pow  qu'elles  olireat  les  garanties 
de  solidilé  suflbanles.  Lorsqu'elles  sont  Tolnnineuses  on  les  forme  sur  îles  Iringiet  en  far  ou  en  bols  hton» 
nées,  arant  i  peu  prèi  les  dimensions  qu'on  veut  donner  aux  anses. 

VU.      80CLI8  A  AH8I8.  (fiHria  tr  n.) 

Pour  produire  beaucoup  d'effet,  ce  socle  doit  être  gros  et  surtout  cannelé  d'un  beau  relief.  Masquez  de 
graisse  un  mandrin  dans  le  genre  de  celui  représente  n»  19Î,  tout  en  lui  donnant  le  profil  qiM  TOUS  TOUlcS 
obtenir,  seulement  plus  ample,  pour  faire  la  part  du  déchet  inévitable.  Lorsque  la  graisse  est  ealièreaienl 
rafbrmle,  porei  correcicment  i'cnseBble,  aOn  que  In  coud»  de  gniaee  ne  soit  pus  plus  épuisso  d'un  eéié  que 
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de  l'attire;  amNUiiMrz  ensuile  la  caupe  on  ovale  parfait  e(  proportionné  an  plal  on  h  In  |>ir>co  qui  doit  aller 
stirMCl»;  miTcnet  celui-ci,  le  pied  en  haut;  parez  le  dessous  do  lu  coupe  et  cannelez-hi  dans  le  jrenre  ((De 
représente  le  dessin.  Retournez  alors  le  socle  sur  son  pied  et  psin-z-le  de  i»  dimension  qu'il  doit  iivoir,  alla  de 
juger  de  l'effel  cl  recUfler  eu  besoin  les  manques  de  proporlloas.  Cjinnelez  la  frise  supçrieurc  du  socle  ;  les  canne- 
Ions  doiimil  être  é(taax,  d'an  bfaMrdier,  légèrement  ineltnés  et  dominant  la  surfncedu  sncle,  pour  lui  donner 
plus  d  elt'francp.  Ci  la  Tnit.  enlevez  de  la  graisse  M  (iuipie  bout  du  »ocle  avec  une  gouge  étroite  qui  doit  péné- 
trer au  fond  des  trous  pratiqués  à  chaque  bout  de  mandrin.  On  peut  aussi  garnir  cet  trous  d'aranee  mfc. 
detit  chetilles  en  bols  on  drnx  tubes  de  belle  A  colonne  reeouTerts  de  pnpii-r  légi^rcmnit  huilé;  relirex-les  ei 
enfoncez  de  (  li;ic|uc  Imnt  une  li;;e  eri  bois  ou  rn  Ut.  en  (i)rinc  il'jiiHe,  (|>in>  \c  ;;onri'  de  celle  rrprt'scnléc  i 
gauche  du  dessin  n- 102.  Les  parties  destinées  à  entrer  dans  le  socle  doivent  être  enduites  avec  de  la  graiiise 
bien  maniée,  aOn  de  Ire  fiier  soHdemoit.  Hasqn»4es  alors  entièrement  avee  de  la  graisse  grattée  et  maniée 
pour  leur  (loniicr  le  voliiinf  rirn-ssalr»  à  fonicmeDl  (|ue  vous  leur  drslinez  :  !ai>5rz  refroidir  In  ç,r;iis>o  priur 
les  sculpter  à  l'aide  du  pclils  couteaux  OU  gouges  :  te  Uni  se  donne  arec  des  ébaucbuirs  de  diffcn  nles  forujcii. 
et  des  peilu  pineeaox  trés-fermn  trempés  dans  l'eau  ehande,  sdon  que  le  besoin  s'en  lUt  MoUr.  Ce  socle 
e<i  enlirremeni  hbnr  ;  irs  an<es  peuvent  être  supprimées,  naisdIescontraHientbenueoapihti  donner  de  la 

légèrelé  et  de  l'apparence. 

976.  —  90CL8S  A  ANSES.  OMii  o*  SS.) 

Ilas<|nez  d'abord  correclement  te  mandrin  avec  la  graisse,  enlni^sant  les  pariics  saillunic!>,  (|ui  duiveui 
être  décoiijM  s  i|innil  rlli<  est  bien  refroidie- Hceliflcs  la  forme  du  sucU- •-(  iaillei4e  dans  l'ordre  qu'indique 
le  dessin.  La  cannelure  de  ia  frisç  doit  être  taillée  avant  de  retourner  le  socle  sur  son  pied  ;  enfoncez  alors  de 
chaque  bout  une  anse  en  tisr  dans  le  genre  représenté  à  la  droite  du  dessin  n*  198;  reeouvm-les  avee  de  la 
graisse  gr.-illcf;  et  nriniée  bien  lis<ie:  donnez -leur  d'abord  irro-tsièreiiient  la  foriue  qu'elles  doivent  avoir,  pour 
les  modeler  ensuite  h  l'ébauchoir  et  au  couteau.  I.cs  anses  unies  et  siiuplcs  sont  aussi  d'un  bel  effet  lors- 
qu'ellrs  sont  bien  proportionnées.  Entonr»  la  base  du  tode  avec  des  petites  boules  exécutées  avre  de  la  graisse 
gralli'c  iM  r;mii)llii>  diins  un  linge  broiiili-,  |iiii<  roulée  en  cordons  de  la  j?rossi'ur  du  ("  lit  doi;:t  ;  <li\  i<i  /  rnsiiiii- 
ers  cordons  en  petites  parties  égales  que  vous  roulez  entre  les  mains  et  la  serviette  pour  les  foi  nier  roudes  cl 
régniièrei.  On  les' colle  en  les  trempant  tour  à  tour  dtm  tM  dana  de  la  graisse  fondue,  et  les  appliquant  k 
nietUKi'me  à  roté  <le  l'aiilr'-  pour  en  former  une  rliain'*  serrée,  l'ne  autre  manière  plus  simple  <  t  commode 
ponr  les  coller,  c'est  celle  de  les  cliaufTer  d'un  cotéi  la  flamme  d'une  liougie,  el  les  appliquer  aUSSilAlque 
la  graisse  commence  à  fondre.  Dans  ces  conditions,  bordes  les  contours  de  la  frise  et  de  laeannelure  pen> 
danle  avrr  un  fili-l  dr  bi'urre  vert  poussé  au  rornel  très-lin  Ce  soric  |mmiI  aus>i  r^'-lcr  i  nriéri  iii«  iii  blrtiip, 
surtout  s'il  e»t  d  un  l>eau  fini  el  la  graisse  d  une  blancheur  irréprocUable.  Knouvre^  la  surtaxe  hvi  t  un  papier 
orale  taillé  de  grandeur  vMÉio.  Placez  sur  ie  centre  un  fond  ovale,  creux  pour  qu'il  soit  plus  léger,  masque 
en  grni'"^>'  hianclie  el  rerouverl  de  papier.  Ce  fond  sert  k  rehausser  le  plat  ou  la  pièce  ipii  doit  être  servie 
sur  socle.  Pour  soulever  le  socle  sans  le  déformer,  il  faut  se  servir  de  la  poignée  qui  est  lixée  au  centre  du 
mandrin.  Lei  anses  peuvent  être  remplaeées  par  un  petit  si^ei  dans  le  genre  de  ceux  de*  dessins  ■«  96  et  lOn. 

976.  —  SOCLB  1  DOUBLE  PBISK.  (Deatia  a*  9k.) 

Ce  socle  est  aussi  ovale  de  grande  dimension.  .\yez  un  m  {iidrin  dans  le  genre  de  celui  représenté  n<>  199, 
mnsquez-le  amplement  avec  de  la  graisse  préparée  d'apri-s  la  manière  décrite  et  égalisez-la  avec  lu  lame  d'un 
couteau.  On  peut  employer  un  profil  pour  étaler  ia  graisse  avec  plus  de  régularité;  mais  afin  <|uc  lopératlon 
sait  ptUB  prompte,  il  faut  prolili  r  >  e  suelela  coupe  en  ba.s,  en  cherchant  i  lui  donner  les  proportions  exude-i. 
fout  en  passant  sur  le  liai.  Dans  les  deux  cas,  laissez  refroidir  la  graisse,  parez  ie  sodé  correctement,  dégagez 
le  dessous  de  la  frise  et  taillez  la  eaanelnre  du  milieu  avant  de  le  retoomer.  Les  cannelures  doivent  éire  bien 
prononcées,  saillantes  et  régulières:  retournez  alor>  If  socli'  sur  un  pLifoml  i  l  décuufii-/,  la  caiiueluri'  ain^^; 
que  l'indique  le  dessin.  Collez  entre  tes  deux  frises  supérieures  deux  rangs  de  petites  boules  en  graisse  blunciie 
roulées  bien  égslrs  ;  décores  la  base  et  la  cannelure  tombante  du  milieu  avec  un  ornement  léger  en  beurre  ou  en 
saindoux  rn-i'  [  (iikm'  iu  i  'irnpt;iuiilrzcin(|  •îuirlundcs  en  saindout  rose  Irés-pàle,  que  rou^élalrz  surfini]  mor- 
ceaux de  ruban  de  même  couleur  et  taillés  de  longueur  voulue;  après  leur  avoir  donné  la  forme,  imitez  les  plis 
avec  un  élwHchoirel  piquez-les  par  les  bouts  avec  des  peUlesépIngles  pour  lesadapter  en  dessous  du  Boele;coilei 
k  ehaqua  jointure  un  anneau  en  graine  Manche  el  disposé  de  minière  k  poraliro  supporter  la  jtn  i  rl  a  mie,  de  h- 

Ai 


338 


CUISlIfE  CLA88IQOK. 


quelle  doiveni  se  détacher  des  bouts  ftoUmU;  placez  ce  aoeto  aar  ptal,  au  loMi  daqial  wos  coalez  de  I* 
graiase,  s'il  est  nicmaire,  pour  lui  doaaer  de  l'afileiBb,  rl  rMMWi  k  dCMM  avw  «■  iwAde  papier. 

977.  —  SOCLS  k  DOUBLE  FRISE.  (Dtmin  iftW.) 

Ce  socle  est  prépnrt^  d'après  le  mém»  pflMipe  le  pnicédeal  et  destiné  à  loi  faire  (ace  i  la  canneliire  seule 
est  diir^renie.  Celle  qui  est  fRireta  deux  Mm,  celle  da  pied  et  celle  du  Blliea  ami  bordées  am  n  dcakie 
niet  trés-fln  en  snindoiix  bleu  rhiir  poussé  aseomet  CcMe  e»iil«v,  CBplojée  aifce  iMMlérAtioa,  aMiMlMeà 
faire  ressortir  la  blancheur  de  la  graisse. 

978.  —  80GUI  A  018K1U1.  (IMka^eL} 

Ce  socte  '•si  rond  et  consiruil  sur  un  mandrin  dans  le  genre  de  celui  représea lé  n*  196,  mais  plus  évasé. 
Il  faut  le  masquer  d'une  couche  trè»-épaisse  en  lui  doniunl  l«  foroM  d'une  large  corbeille  ;  laitlex  tout  autour 
des  gros  cannrions  droiu  parlant  de  haut  en  bas,  mais  arrêtés  sur  te  centre  par  un  boudin  Inlllé  en  corde. 
Pour  laillrr  ces  cannelons  très-réguliers,  il  fini  en  marquer  la  distance  avec  un  covpo^te  tout  autour  de  lu 
frise.  Cette  méthode,  trèg-expéditivc,  s'adapte  k  toutes  les  grosses  cannelures  et  remplace  parbilement  le 
compas.  Retournes  le  socle,  découpez  la  IHae  du  bamt,  en  fMillas  pendantes,  que  tous  égalises  aree  de  la 
graisse  maniée.  Les  anses  sur  lesquelles  s'iip|iuieiil  les  oisi'iiiix  muiI  m  >:r;iis!C,  raodeléas  sur  bois  et  solidement 
Axées  contre  le  socle.  i.C8  corps  oiseaux  sont  modelés  séparément;  i»llez-les  d'abord  sur  les  anses;  iss 
pattes  seront  lëminées  ensuite  alla  de  tes  lixer  sans  danger.  Les  queues  et  tes  ailcu  setont  aussi  posées  sur 
place.  Doiiniv  li  iir  line  po-e  ans^i  i^racieuse  et  dép;a):éc  pn-^ll|■^^  Cria  f{iit,parei  bien  la  rri.se  du  SOClr, 
entourez  s«  base  avec  une  couronne  de  mousse,  imitée  en  graisse  ou  en  beurre.  Omei  les  cannelons,  le  boudin 
du  nriliea  et  hi  fHae,  avee  des  détails  en  llels  roses  poussés  an  eomet  ;  appliques  en  dessons  de  la  fHse  une 
Jolie  guirlande  de  fleurs  et  fouilles  rn  cire  imilani  la  nature  et  exécutées  à  pnri.  Les  feuilles  se  collnit  simple- 
ment ca  appuyant  le  bout  de  cbacuue  sur  un  point  de  graisse  pouss«  au  cornet  ;  les  fleurs  se  piquent  contre 
la  graisse  an  nmyen  de  ligea  en  bois  on  en  lil  de  fer.  L'essentiel  est  de  les  gronper  eolidemcal  cl  ufce  grtce. 

97?^.  —  SOCI.F.  BASTUtN.    1 1». s^in  n*  97.) 

Ce  socle  est  o«nle:  pour  produire  tout  son  cITct  il  doit  être  de  grande  dimension.  i«  mandrin  est  tr^s-simple; 
R  se  compose  do  dern  planebea  de  forme  ovale,  retlées  par  une  tiMie  doidlle  en  bois.  L'uno  de  ces  pianelieo 

fait  In  base  et  l'autre  rentablrim  ni  de  lu  enrnirhe.  i.n  ilniiille  doit  être  maMim  e  pnr  un  cylindre  ovale  en  fort 
carton,  alln  de  rendis  le  .socle  plus  léger.  Cela  fait,  renversez  le  mandrin,  le  pied  en  haut,  sur  une  table, 
masques  d'abord  le  carton  d'une  couche  de  graisse,  puis  l'abaisse  Inférieure  pour  Itormer  ta  eomiebe  et  la  Mso 
prndaele  :  rr'ttn  deniiére  doit  être  détachée  et  insensiblement  évii«ée  Laissez  ralTermir  la  graisse,  éjrnlisez-ln 
correctement  sur  tous  ses  points  et  taillez  ensuite  la  frise  dans  Tordre  du  dessin,  après  l'avoir  bien  évidée  rn 
arrière  ain  de  la  rendre  aussi  légère  que  possible;  alors  retomes  te  socle  pour  nager  debout  snr  l'abatese 

siipiTieiire  une  bande  de  graisse  sur  lai]iii'lle  vous  taillerez  plus  lard  les  créneaux.  Le^  moulures  de  la  corniche 
peuvent  être  prolllécs.  Les  petites  ineuririéres  du  dessous  sont  creusées  dans  la  masse  à  l'aide  d'une  gouge 
carrée  treaipée  dsns  l'eau  chaude;  elles  sont  encadrées  atec  un  petit  tllet  rose  poussé  an  ooniel.  Les  dents  de 
lonp  pendantes  sont  également  ornées  de  détails  roses  en  pastillage  tef  és  à  la  planche  ou  en  saindoux,  poosaés 
au  cornet .  Les  portes  de  te  base,  dont  l'une  est  inriaible,  sont  légèrement  creusées  et  bordées  au  cornet .  ainsi 
qneles  pterres  de  taille.  Les  deux  petites  vedettes  sont  construites  séparément  :  elles  peuvent  être  vides.  Les 
enlablemeals  peuvent  étré  exécuté  en  même  temps  que  le  socle,  mais  ils  doivent  être  solidement  fixés  à' 
celui  ci. 

Cette  partie  du  socle  Icrminée,  recouvrez  le  pied  avec  de  la  grnisse  passée  au  tamis  pour  lui  faire  imiter 
la  mousse;  entourez  le  pied  avec  des  petits  gabions  en  graisse,  vides  ou  massifs,  recouverts  avec  de  petiu 
cordons  de  graisse  ponssés  an  oornel  pour  imiter  le  bois.  Groupes  totit  autour  des  pelils  attributs  de 
guci  ri  i  ii  ' modelés,  sculptés  ou  coulés.  Ca  socltf  bien  exéculé  iMOduit  un  joli  effel;  nmi-^  il  est  d'une 

exécution  assez  minutieuse  pour  ne  pas  être  entrepris  dans  un  moment  pressé.  La  partie  supérieure  est  d'a- 
bord iusqnéedo  papier,  pâte  on  ptaee  dessaa  an  fond  en  bois  de  laatitmasqné  de  gnbae  snr  loqnrl  porte 
tepbi. 
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980.  —  SOOtB  BiSnOR.  (BmIi 

La  carcafîse  de  ce  locle  est  simplenicni  une  oaissi-  en  hois  carrée  et  masquée  de  praisîC  blanrlie  ;  les  angles 
soQl  saillatUâ  et  (çurnis  de  meurlrières,  ainsi  que  l'indique  le  dessia.  Au  ntilicu  de  chaque  façade  se  trouve  une 
embrasure  garnie  d'un  canon  en  graisse  blanche.  Ce  «ode  ii*ett  pei  d*aae  eiéenliOB  Irèt-dUDcUe,  mais  il 
dMMDde  beaucoup  de  régularité.  Il  est  de  forme  trop  m«$sivi'  pour  iHre  exécuté  en  grand;  mais  il  convient 
pour  les  petits  dloets  oft  an  gros  bottion  aérait  trop  voluintaeiu.  il  fait  uasi  partie  de  la  pièce,  qui  n'en  est 
4MpliMéUgiBia.Jld«it<ireMi^dsMnplaitrMMrfeetaiio«réà  lebMedeieUeluidiée  M  étmé- 
loBS  earréf. 

981.  —  SOCLE  COU&QXNe.  CI>cuin  n*  lU.) 

Ce  Mcle  est  tout  à  fait  de  eireonslaaee  :  il  te  eotnpose  d'une  covrotuw  en  gfrisse  posée  sar  lu  eonssia  en 
graisae  de  couleur.  Le  coussin  se  fait  avec  un  fond  de  bois  masqué  d'une  coacbs  épaisse  de  graisse  colorée  en 
rouge,  ramollie,  nais  très^Usse;  émm4ni  ta  fonne  d'oa  coassin  ;  eavcloppo^e  emnile  carrénent  dans  nn 
gros  linge  hnmWe  ;  lires  les  qmUn  eoint  tes  «B>  sfrte  les  Mttres,  de  manière  qoe  le  Knge  Hrtsie  remprelnte  des 

plis  sur  la  graisse  ;  laissiez  In  niffermir  en  cet  étil  et  TfBfersez  le  coussin  sur  le  plat  où  il  doit  être  servi; 
enteves  le  linge  avec  soin,  afhi  de  bien c«a server  les  empreintes  du  tissa;  parez  égalemenlles  quatre  angles 
anxqn^  vons adaptez  qnatre  glands  modelés  en  gr*lsse]amie,  et  qiie  twistoruiinei  enenlle  avee  delà  même 

trraisse  poussiV  an  rorncl  ;  imiir/  de  nu^nu'  im  rorilon  (mit  aiitorir  d  ()Uflr|iies  brndrrios  Ir-'^if-fincs  sur  les 
angles  ;  placez  sur  ce  coussin  un  fond  masqué  en  saindoux  blanc  de  dimension  à  servir  de  base  à  la  cotironne  ; 
exécalei  «épartamit  les  flennms  de  la  eonreime  en  graisse  Men  Manehe,  ayanlvie  pelNe  Iwnie  piqn<e  à  cha- 
que extrémité  Ti-llr  hm\h-  o<^>.  tn  iinltMnio  ri  d'une  pflite  pointe  :  puis  muRPï-Ies  tOJit  autourde  la  lisière  du 
fond  imitant  le  cercle  de  la  couronne,  en  les  collant  avec  soin,  i'our  plus  de  sûreté,  on  peut  les  maintenir  avec 
des  petites  peinte».  A1ers.dé«omlec«>dedela  eoniwiMMweden  Mines  de  peUteslMvIes  et  qiMiqna  dé- 
tails en  prnisse  jaune,  verte  et  rouge,  pour  imiter  le»  pierr'Tii's  lu  \  nri(''lé  des  nunnces  dégage  un  peu  ce 
socle  qui  e$t  par  lui-ntéme  massif.  An  centre  de  la  couronne  posez  un  pain  vert  évasé  et  arrivant  à  la  hauteur 
desflMiMs:  e'olMrM pnin  qa'midéBiMlsrealrée. 

982.  —  SOCLE  A  SATTRES.  (IK«in  ti'  106.) 

Il  faut  masquer  de  graisse  un  mandrin  hexagone  dans  le  genre  de  edul  représenté  an  D*  900.  Cette 
graisse  étant  rulTerniie,  tailU-z  la  en  forme  de  corbeille  hexagone  unie  et  trés-réguliére.  Ayez  trois  têtes  de 
satyres  proportionnées  et  coulées  dans  un  monte  en  plAtre  ou  dans  la  gélatine  :  te  même  moule  peut  suffire  pour 
eottler  les  trois  Mes.  SU  est  en  plâtre,  il  fknt  le  tremper  dans  l'eau  et  régontler  avant  d'y  verser  la  graisse. 

I.es  moules  en  gélatine  demandent  simpliMiieiit  d  T'ln-  Iniili'  -  lu  ^  Ii  i  i  iiieiit  ;  la  graisse  doit  èlrc  ohlcnii''  bien 
blanche  et  ramollie  en  la  treraillaDl  près  du  feu,  non  pour  la  cbauiïcr,  niaisalin  seulement  qu'elle  devienne 
«mz  liquide  pour  prendre  parfaitement  tes  empreintes  dn  monle.  Lorsque  les  trois  têtes  sont  démoulées  et 
lu'Pn  ri'froiili's,  coHpz  1rs  sur  trois  fnci^s  du  =nrlp  ;  servez-vous  pour  les  oiiIIiT  dr  {rmisse  ni:iiilt'e  et  r.niiollii'  h 
consistance  de  beurre  tréâ-mou.  Il  est  prudent,  pour  qu'elles  ne  soient  pas  entrainées  par  leur  propre  poids, 
de  les  Ixer  an  moyen  d'une  tige  en  bois  adhérente  an  montant  dn  socle  ;  ees  tiges  doivent  dépasser  de  quel- 
ques cenlimélres  le  nivr m  d  ■  !i  jrruissc  et  pi-n'-trcr  dans  un  Irmi  pr.illqué  ifr'nirn'  les  léles,  de  nianièreA  ce 
que  celles-ci,  éunt  colléts  iwcc  la  graisse,  offrent  les  garanties  de  solidité  .•iuRisanles.  Imitez  les  cornes  sur 
chaque  létc  avee  de  te  graisse  roulée,  et  collez  -les  sur  place  pour  les  eanneler  ens^e  en  ttm»  de  lanndes. 
Modelez  trois  grosses  coquilles  en  grjis*e  blanche  grntlée  ;  collez-en  une  entre  chaque  léte  Ut  AnksOTi  de  les 
modeler  sur  place  ;  formez  en  dessous  un  ornement  éjriileuicnl  modelé  "  t  réKuliéreun  iit  taillé;  CMonrez  le  mi- 
lieu  du  socle  avec  un  gros  cordon  de  graisse  et  recouvrez  le  pied  avec  des  ornements  modelés;  reloidiei 
ensuite  le  tout  sur  place  aOn  d'obtenir  le  socle  irés-régulier  et  d'un  beau  relief.  Pour  exécuter  ce  genre  de 
socle,  quelques  notions  de  dessin  et  de  modelage  sont  indispensables. 

983.  —  SOCLE  A  TÈTES  d'ANGES.  fDfsvti  n«  i07.) 

Ce  socle  se  travaille  de  même  que  le  précédent  ;  la  Ibrmeseute  diffère.  L'abaisne  de  cHui-ci  formant  cor- 
nielle  est  roide,  quoique  te  sode «rit par  tefoithengnae.  LsstommsptaaéidMM  disque  lêie  peuvent  être 
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oriirsd'uri  chiiïre  ou  d'une  Iritre  quelconque;  la  couronne ici.niii<6seill4e pMl éln nfll|rtieée par UM  d*n 
autre  genre.  Ce  Mde  est  digfMè  po«r  faire  paraliUe  à  celui  du  «•  106. 

Le  moulage  des  têtes  fonnaM  ces  deux  aoelta  est  tra  expédient  qal  réelsme  moins  de  temps  et  de  eapa- 

riii'<       !(•  inoili-lage  ;  pourtant  ceux  à  qui  ce  genre  «le  (ruvall  n"c»l  pai  otratiger  doivenl  de  prciï'n'nco  l'a- 
djpier;  ils  n'en  sont  que  plus  méritoires;  ce  a'cit  pas  iàd'aillouri  une  exécution  impoisibie  i  avec  du  goùl  et 
de  la  perséréranoe  on  Tient  è  bout  de  tant. 


Ce  soele  est  d'me  certaine  éiéganee  d'tirigfnaNlé  sans  être  d'oae  exéenUon  Irèa-dillcae  :  H  est  lait  sur 

iino  forhcilli'  en  Iviis  !-i]>li<|iio  ou  aiiln-.  s;mi<  orti-rnenl,  lég^K'.  soliili'.  Ir('s-t's.i'-i''<'  et  reoouvnlp  il'uiio 
ubai&se  solidoiiicnl  douce.  Un  masque  (ous  le»  contours  dn  bois  avec  de  la  graisse  maniée  el  iri-s-blunclie  ;  il 
faut  l'élaler  bien  lisso  «vee  les  doigta  alln  que  le  bois  ne  se  «ol«  nnlie  part.  On  gratte  ensuite  la  snrbce 
de  la  graisse  pour  imiter  le  nisliqiir-,  roiilpz  sur  une  «ervidlp  niouillép  des  cordi)ns  de  prai«sc  de  différenle* 
grosseur»,  avec  lesquels  vous  iniilcz  une  double  frise  de  ronces  enlrelat  crs  ijue  ^ous  collez  sur  le  haut  de  la 
corbeille:  grnllez  ensuilc  celte  frise  avec  le  bec  d'une  plume  et  des  petits  ébaucboirs  pour  imiter  le  rustique; 
terminez  de  même  le  pied  du  socle  l'ne  guirlande  de  pvtiles  feuillet  de  lierre  ou  de  chêne  en  graisse  peut 
être  enlacée  dans  ia  frise,  ainsi  que  des  glands  ou  des  petites  pommes  de  pin«  modelées.  On  peut  remplacer 
la  corbeille  par  «a  givs  irone  d'arbre  modelé  sir  «ne  doidlle. 


Ce  socle  est  formé  sur  un  mandrin  «l.ins  \f  fri  nre  du  de>>in  ii»  SM"  i,  ni«is  dont  l'abaisse  supérieure  est  plus 
large  en  proportion.  Après  avoir  nusqué  complètement  ce  bois  avec  de  la  graisse,  dounez-iui  i  peu  près  la 
forme  da  sodé,  mais  pins  étroit  ;  masqnei  le  pied  avre  de  la  gratose  verte  passée  an  tamis  ponr  imiter  de  la 

mousse  ;  modelez  lroi<  avnnl  corps  iIp  i  ln'vnii\  ii«iitii|iii's  que  vous  placez  ilrs-iis  en  les  collant  contre  !n  «loiiille 
du  milieu  ;  modelez  séparémcat  les  ailes  et  les  jambes  que  vous  leur  collez  ^ur  place;  garnissez  tout  le  dessous 
de  ia  eoipe  avec  des  fenliles  de  roseau  modelées  séparément  en  graiiae  sur  une  serviette  humide,  ptiis  col- 

iéos  à  mesure  en  dessous;  imilex  aussi  des  rosenux  que  vous  adaptez  sur  (lr<  ii<.'ns  en  fll  de  fer  rtaiiif  i  < 
et  trempées  à  plusieurs  reprises  dans  de  ia  graisse  tiède  pour  les  obtenir  bien  blanches  ;  piquez  ces  ro»eau\ 
parmi  les  feuiHes  ainsi  que  lindiquo  le  dessin  ;  masques  la  frise  du  bout  avee  de  la  graisse  ou  du  beurre  vnrt 

passé  au  tamis  pour  imiter  la  mousse;  sur  celle  moussi-  phtcoy  ilf-  (M-(iirs  ((Kiirilles  ri'iiM'r-.rp'i,  coulées  en 
graisse  lrè>-btancbe.  Au  moment  de  servir,  parsemez  de  la  gelée  blanche  bacliée  parmi  la  mousse  i|ui  est  en 
dessous  des  eheraux.  Cr  soele  convient  surtout  pour  les  buissons  d'écrevisses,  de  crevettes  cl  de  boonards. 


Ce  socle  est  exécuté  sur  un  mandrin  dans  le  genre  de  celui  représenté  au  dessin  n*  196.  La  coupe  du  haut 

est  en  bols  ci  riiln-  i't  l'Midc  d'iinf  vis  dans  la  douille  en  fer.  Après  :i\  oir  divisé  es'tie  coupe,  nifisquez-la  h  part 
avec  de  la  graisse  blanche  ;  laissez -la  ruITerinir  pour  la  tailler  ensuite  élégainroenl  et  de  forme  légère,  comme 
l'indique  le  dessin  ;  masques  également  la  base  du  mandrin  avee  de  la  graisse  blandie,  et  la  partie  du  dessus 
-  fsrmnnt  déme  avee  de  ia  graisse  verte  de  deux  nuances,  que  vous  puisez  au  Inmis  pour  imiter  de  la  mousse 
Ayrx  UO  Amour  coulé  en  graisse  dans  un  moule  en  plaire  ou  en  gélatine.  Lorsqu'il  est  refroidi  et  démoulé, 
percez -le  perpendiculairement  avec  un  hiltelet  ebaud  que  TOUS  passes  psr  le  bas,  aOn  que  la  graisse  qui  en 
coule  ne  salisse  pas  les  contours  ;  lorsque  le  trott  est  assez  grand,  traversez  cet  Amour  avec  la  douille  en  fer; 
postez  de  même  une  petite  corbeille  en  graisse  blanche  que  vous  décores  au  eortiel;  vissez  ia  coupe  sur  le 
haut,  de  façon  que  son  poids  ne  porte  que  sur  la  tringle  en  fer;  de  celle  manière,  l'easeinble  représente 
une  garantie  sulll«ante  de  solidité  ;  placez  è  cAlé  de  l'Amour  deux  petits  cygnes  modelés  en  graisse  bhwcbe,  dont 
un  doit  être,  placé  de  fiifon  è  eaeber  la  doutHe  en  l^r  qui  est  visible  à  Is  base;  flnissez  de  la  masquer  svee 
de  la  graisse  verte  pas^iée  au  tamis;  garnissez  la  petite  corbeille  avec  de  la  même  graissi'  iinilani  la  mousse, 
sur  laquelle  vous  appliquez  des  petites  fleurs  en  cire  ou  artillciclles  ;  piquez  tout  autour  de  la  même  corbeille 
des  ppliles  branches  de  fleurs  extrêmement  flnes,  montées  snr  des  flls  d'arrhal,  pour  les  obtenir  aiMsl  légères 
i|iie  possible;  entourez  la  base  du  ->i!c  avec  dfs  p^iiii  ^  fi  uilli  -.  <t  lleuts  en  cire.  I  n  point  essentiel,  «n 
montant  ce  socle,  c'est  que  chaque  pièce  soit  placée  bien  droite  el  d'aplomb.  Quant  a  la  solidité,  si  le  mandrin 
est  bien  fait,  0  n'y  a  pas  *  ciTdonter. 


Mi.  —  90CLI  MUSTIOUB.  fjkmtn  »■  1«T.) 


985.  —  SOCLE  HAUTiQUI.  (Deadna'lM.) 


9M.  —  80CLB  AUX  CTGNBS.  (DcMia  a*  tlS.) 


ta  FBOm.  —  OJtMBMKMTATtOn. 
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9S7.  —  80CLB  k  AI6LB.  (Ma  i*  Ut.) 

mandrin  *st  le  ini^nic  que  colnl  du  sorlp  priM  Oilmt,  s  MiIriiK-nl  la  clouill(>  en  fer  psl  de  la  forme  de  rrlli' 
représentée  au  n*  197.  Masquez  la  base  du  niaiulrin  nvec  de  la  içraissc  blanche,  et  le  milieu  de  la  douille 
avec  un  moreea*  de  graisse  maniée,  de  grosseur  sufHsanle  pour  modeler  le  corps  d'ua  aigteproportleavé  au 
socle  :  lorsque  le  corps  est  modelé,  la  IriuKle  doit  ressortir  derrière  le  cou:  vissez  alors  U  coupe  que  vous 
aurez  préparée  à  pari  sur  le  bois  du  mandrin,  et  lorsqu'elle  est  tixée  bien  d'aplomb,  flni«>irz  l'nijîle,  r'ejit  A- 
dlre,  modelez  ta  léle  et  les  ailes  en  les  disposanl  de  manière  qu'elles  aembirni  supporter  ir  sorh-;  il<>corez  le 
bord  de  la  coupe  avec  no  cordon  de  graisse  rose,  eiflxn  en  dessous  de  la  coupe  deux  cordons  de  peiiirs  boules 
blanches  de  grosseurs  différentes  ;  collex  contre  le  pied  un  cordon  de  grosses  olives  engraisse  rose.  Avant  de 
servir  le  socle,  groupez  en  dessous  de  l'aij;lc  des  petites  tmlsi  DointeB  roehcff  avee  de  iagcléelwchée  dans 
les  iaiervallcs.  L'aigle  peut  aussi  être  coulé. 

988. —  80CU  A  DAUramS.  (Dénia  »•  us,] 

Lemandriii  inmn  .  socle  se  rompos''  fi  un"  ilouillc  ''n  d-r  •iiiliilfincnt  fixée  sur  un  pird  Irinnjiuiaire.  î.rliniil 
aoeompoec  d'une  coupe  eu  bois  à  vis  comme  pour  les  socles  précédants;  masquez  celle  coupe  séparément 
avee  de  la  graisse,  et  laillef -la  ensuite  dans  le  genre  qu'indique  le  dessin.  Contez  trois  dauphins  dans  un  moule 
bien  choisi  et  bien  proportionne;  car  de  la  beauté  des  dauphins  dépin  I  loiilc  r«'léi;.inrc  du  soric.  Kuulc  de 
moule,  ces  dauphins  peuvent  être  modelés.  Préparez  auisi  trois  coquilles  coulées  ou  taillées,  mais  de  grandeur 
proportionnée  et  d'un  beau  reHef:  masquei  le  pied  dn  mandrtn  avee  de  la  graisse  Manebe.  après  ravoir  bien 
lissée  ;  adaptez  dessus  trois  volutes  pour  supporn-r  li-<  riiTtijili'?  ;  flt''<<  pt-uvcnt  élre  en  bnis  nui'iiiii''  il"  {.'misse  ; 
collez  alors  les  coi|uilles  à  ét.alc  dbtancc;  masquez  cnliêrement  la  tringle  en  fer  avec  de  la  graisse  verte 
passéeautanMs;  fines  la  eeupesiwIelmntiqn'eHe  soit  bien  dfotteetd'apbmib;  collet  ensuite  les  tivis  dauphins 

en  f  ier  dr  chaqiM  eiMIttinc  ;  '''^  iiiIerviiHc';  ciilrr  cli.u'iiri  avcr  de  la  Krai-""''  verte  piHsée  iiii  Iniuis 

pour  iniidT  la  mousse.  Lor^iiue  le  .socle  esl  sur  plal,  il  friiK  coiiler  autour  de  la  ;;rai>se  lî<{iii.le  pour  (|ii'il  s  y 
lixé  solidement  ;  empli>sez  les  coquilles  avec  de  la  gelée  blanche  hachée  ;  placez  dans  la  jcueule  de  ehnque  dnu- 
phin  une  lame  de  gélatine  ramollie  et  disposée  de  mani«'re  i  imiter  de  l'eau.  Le  pied  du  sorle  et  le  bord  de  la 
frise  peuvent  élre  décorés  avec  du  beurre  vert  pousse  au  cornet  très-flUi  et  le  fond  du  plat  gjrni  de  gelée 
hacbée. 

988.  —  MCLB  A  GBIFPn.  (Dcsiia  n>iie.) 

Cesorleest  fait  sur  un  mandrin  comme  celui  du  prérédent.  F.es  m.«*  sont  roulées  dans  un  mou'e  en 
cuivre  très-connu.  Masquez  la  douille  en  fer  cl  la  base  du  socle  avec  de  la  graisse  blanche  ;  laisscz-la  refroidir, 
et  talltei  sur  le  mfNeu  de  ta  dnuilto  un  mMilaot  dans  le  genre  de  Mint  que  représente  le  dessin  ;  modèles  sur 

tepled  trois  ^osseii  );ritTes  snill»nlrs.  sur  lesquelles  vouscoHez  les  ejn<>ji  ainsi  querindiqne  le  dessin.  I.n  ronpe 
est  préparée  à  part  avec  de  In  graisse  btancbei  vi;iscz  la  sur  le  haut  du  socle.  La  IHse  de  cette  coupe  est  faite 
avec  une  longue  bande  de  graisse  maniée,  rapportée  etdéeoupée  sur  plaee.  Les  rdieb  de  ta  oonpe  des  e$tfa 
H  du  pied  sont  bordés  de  lllels  de  beurre  rose  poussés  au  cornet. 

Les  quatre  socles  représentés  sur  cette  planche  sont  très-élégants,  mais  ne  conviennent  que  pour  des 
entrées  légères  destinées  à  produire  di-  l  eiïet  :  leur  légèreté  permet  de  leur  donner  une  certaine  hauteur  qni 
serait  disproporitouaéepour  des  socles  massifs,  lors  même  qu'ils  réuniraient  les  mènes  garanties  de  solidité. 

989.  —  80CLB  TAIUt.  (IMa  lt9.) 

Le  mandrin  pour  ee  socle  e>t  f.iil  en  huis  il.nn  le  t;cnrf  de  celui  représenté  au  n»  101:  Il  suftll  de  le 
masquer  de  graisse  travaillée  d'après  le  procédé  ordinaire.  On  place  le  mandrin  sur  le  milieu  d'une 
casserole  proportionnée  ;  lorsque  ta  graisse  est  bien  Moneiiie  par  le  procédé  déeril,  ehaulTez-la  légèrement 
pour  lj  ramollir,  versez  la  aiHsilot  dans  la  casserole  jusqu'au  niveau  du  iiiriiidrin,  i-l  I;li^s■•/-In  raffermir; 
chauffez  ensuite  la  c^isserolc  pour  la  démouler,  et  taillez-la  en  procédant  comme  A  l'éganl  d'une  croustade. 
Ces  soeles  mnt  d'une  petite  dimension  et  eonvtannnit  pour  les  entrées  destinées  1  être  passées;  la  Moncbeur 

de  la  graisse  et  une  sculpture  ssillanle  les  rendent  d'un  joli  i  (Te).  On  fait  parle  nii'me  procédé  des  SOCiCSdans 
iegenre  des  croustades  doubles  :  ils  conviennent  très-bien  pour  les  enirres  détaillées. 


«IIUIIB  CLAIIIQVB. 


990.  —  SOCLE  PROFILÉ.    De»in  n*  11  S.) 

Ce  racle  esi  exéculé  dans  le<  luéUM*  coudUions  que  Is  préaédeal,  mais  il  e<t  proûlé.  Le  profll  est.trèf-bas 
fli  te  BudilB  doM  étwproporUflaBé;  b  friMcilcMiilta  déeoopi*  en  feaUM  MBbmtef  bordées  de  bearre 

vert  ou  rose.  Sur  le  mili-  u  du  -m  !o  m'  trouve  nu  dcror  de  pclilfs  palmes  égnlcraent  imitées  en  beurre  de 
couleur:  le  pied  ol  surmoiile  d'une  bordure  de  petites  bouler  bbincbes  en  graisse.  Ce  socle  j>eut  éire  fait  en 
CféfefM  éttmftmedm  boure  maaU;  il  m  praite  d'après  ta  laéfyocédéi  9M  cm  dn  jrat  Mclat 

994  .  —  GKAltIN.  CDwsiu  n*  U9.) 

Ce  gradin  se  compose  de  Irais  petite  ssdea  nnstb  de  dfMreiHes  grandeurs ,  ptacés  ta  «m  iw  ta  Mtaf. 

Ces  socles  pcuvmuHreproniésou  (aillés  de  forme  évasée,  puis  décorés  au  corset  dans  le  (çenre  qu'indique  le 
dessin.  Sur  le  baul  du  fradln  te  trouve  ua  petit  pain  en  graisse,  qui  donine  et  sur  lequel  ou  peut  culier  ose 
petite  coupe  on  u  aalrenUeL 

9M.  —  eHADIN.  (Beirfaii*m) 
Trois  fonda  en  bob  oaUB  pain  (Ht  de  différentes  ^rundears  et  musqués  Ho  beurre  vart  ou  naturel  composeiil 
ce  gradin;  aur  le  mDienealpbBlée  une  petite  tige  en  flI  de  fer  nrinces  jr  laquelle  s'adapte  une  petite  coupe 
taillée  en  gntae  el  perete  de  naniére  1  ta  nmiMer  anr  ta  ItlngteeX'yainunlr  atlldiwi  On  pam,  an 
anppitant  b  oanpe,  y  adapta  manire  aillel  on  dea  bilelcta. 

099.  —  SOCLBS  BR  SAlKVOUX  COULÉS. 

La  préparation  de  la  graisse  est  la  même  que  edle  décrite  en  premier  lieu;  senleni'ni  iiie  linii  (tri>  préparée 
avec  les  (rois  quarts  de  graisse  de  mouton  élan  quart  de  saindoux.  On  coule  ces  socles  dans  des  moules  d'une 
seule  pièce,  s'ouvrant  à  cliamièrrs.  Lorsque  les  formes  sont  It-gércii,  il  faut  toujours  placer  un  montant  en  bois 
dans  te  milieu  du  moule  avant  d'y  couler  la  graisse  ;  par  ce  moyen  il  n'y  a  aucun  danger  que  le  pied  du  socie 
se  sépare  de  b  eovpe,  n'importe  te  poids  de  la  pièce  qu'on  »ert  dessus.  U  monte  doit  tire  légirsmcni 
huilé;  il  faut  atora  travallter  la  grabio  à  ta  spatule  Jusqu'à  ce  qu'elle  soit  bien  blanebe,  la  cbaulbr  ensuite 
sans  la  quitter  et  la  ramollir  au  point  d'être  assez  liquide  pour  prends r  les  formes  du  moule;  versez 
•ussitAt  d'un  seul. trait,  jusqu'à  ce  que  h  monte  soit  bien  plein;  bisses  raffermir  la  graisse  et  pUces  le  moule 
quelques  minutes  sur  la  glace  avant  de  démouler.  On  retire  enlln  ta  charnières  pour  ouvrir  le  noule,  qui  se 
délathe  de  lui  iiu'nie,  et  le  socle  rcalelrès-brillnnt.  Lorsque  les  moules  sont  bien  clioisif,  des  socles  ainsi 
préparés  peuvent  quelquefois  se  passer  de  décon;  nais  on  peut  KMijours  leur  ^uter  des  aiues  ou  une 
Mw  rapportée.  On  conte  aonsi  ees  aoeta  dona  dea monta  en  pinsienrs  pièces,  ta  eoapes  et  tenrs  pieds 
séparé».  Les  terrines,  saladiers  ou  autres  ustensiles  de  différentes  formes  servent  i  n  i  ii^.ifrc  II  f«ul  les 
huiler,  les  placer  sur  la  glace  et  les  emplir  de  graisse  préparée  comme  ci-dessus  ;  on  démoule  cusuile  les  pièces 
teraqn'elta  sont  taidei,  on  ta  peree  avce  un  biletet  ehand  on  froid  ;  le  prineipal  est  de  no  paa  ta  fendre  e« 

de  fiiiro  à  eli;i(|iie  pièce  un  Irou  sutlisaiil  pour  les  enfiler  l'une  .ipi  ès  l'.uitre  sur  une  douille  en  bois  on  en  fer, 
sulidcuicnl  livre  sur  un  fond  en  buis,  en  uyaut  soiu  de  mettre  cotre  eux  un  peu  do  graisse  mauiée  pour  les 
coller  ensemble.  Une  fois  les  pièces  assemblées,  on  pbee  en  dessM  nne  abaisse  en  bais«nlrant  i  vis  tereée, 
alln  qne lont  le  poidsportesur  la  douille;  de  celte manitVe  on  est  parfailemen.  tri»«i|uille  sur  lu  f^oiidilé.  Celle 
abaiaio  supérieure  est  ensuite  masquée  d'une  coucUe  de  graisse  el  se  trouve  confondue  avec  la  coupe  ou 
cortMilte,  n'importe  la  forme.  Reste  maintenant  à  historier  te  socle  :  ceci  dépend  obsoinment  du  goél. 

Pour  eonta  les  socta  dans  des  moules  en  pliire,  entiers  ou  en  plusieurs  pièces,  il  faui  d'al)oril  tremper 
ta  monta  dona  l'eau  elles  bien  égoutler;  on  coulo  ensuite  la  graisse  et  on  termine  les  socles  d après  les 
prooédés  déerita  ct-dessos. 

991,  —  SOCI.KS  COULÉS  liN  .STÉAHINE. 

Ce  genre  de  socle  est  trés-éiéganl,  d  'une  blandicur  qui  ne  bisse  rien  A  désirer,  et  sans  odeur  ;  U  est  à 
regretter  que  nons  ne  poissions  préparer  nous-mêmes  la  matière  première,  qui  n'est  autre  qoo  ta  composilteo 

dont  ou  fait  ta  bougies,  c'esl-à-dire  la  -i.ii-M-  très-pure,  de  Inipielle  on  a  extrait  les  parties  huileuses  on 
acide  oléiquo,  poor  ne  lui  conserver  que  la  matière  compowe  d'acide  stéarique  el  margariqno.  Celle 
opération  cal  trop  compliquée  pour  être  hite  dans  une  eubiae;  eOe  lietime  d'abord  doa  mrtmrilfs  qtf  me 
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font  pu  à  Botra  portée,  et  fcaploi  d'addea  daaeeKm.  il  covTiMit  donc  d'acbeln-  la  stéarine  chez  les 
Hibrtemiti;  on-h  finid  m^vfoar  Ut  Mnkr  d$m  des  imnles  ImneeMs  aUt  sont  en  plAtre,  ou  simpiemeat 
bien  essuyas  «'ils  snni  en  cnUrc.  ou  en  fer-bl«nc  ;  la  stéarine  sedélache  d'elle-mfme  en  rofrnidis-iftnt. 

La  forme  des  moules  infiu»  aussi  sur  la  Manière  de  covier;  par  exemple,  les  nmulesà  sujets  gros  m 
petits,  qui  présealoit  des  parties  wÊmna  «n  écartées,  ne  doivent  par  être  emplis  d^ine  senle  Ma,  dans  ia 
crainte  que  cis  pnrtlrs  no.  se  brisent  en  refroi(ti>:<nn(,  ic  fini  est  iD«vit«ble,  atlendti  (lur  l;i  '^léuriniî  se  n-sserre 
lot^ours  quelque  peu  ;  il  faut,  lorsqu'elle  est  fondue  sans  être  trop  cbaade,  la  couler  dans  le  moule  jusqu'à 
ev  qi^H-soll  fMm,  la  Inissw  nne  sNondcsMlemM  et  ia  raferser.  Répétot  eneora  l'opération  Jnsf  n'è  ce  qae 

le  mod'e  soit  tout  à  fuit  plein  ;  ili'  rette  manière,  les  snjels  sont  moins  exposés  à  se  hriser  !,r'5  (rrns  siijeU, 
quels  qu'ils  soient,  peuvent  être  vidés  et  n'en  sont  que  plus  beaux.  11  solBt,  lorsqu'ils  soat  coulés  «t  qu  en  refvat- 
dlssant  h  stéarine  est  prise  en  enwhn  d'épnissenrraisonnnMe.  dn  i  emsaiw  it  la  manie  peur  éunnuer  HmUs-  let 

parties  liquides  do  l'intérieur.  Cette  méthode  ronvienl  pour  les  grosses  eorheiiles  on  eoupes  pour  sodes  ;  On  MD- 
pluie  ainsi  moins  de  stéarine  ;  si  on  lient  à  les  avoir  iaa8<dfs,  on  peut  Unir  de  les  emplir  avec  de  la  grabse ordi- 
naire; ils  se  percent  plus  facilement  et  sonlMSSl  bftnx.  La  stéarine  doit  être  foadnndnns  nn  poêlon  en  terre  «I 
ifen  Irés-doux  ou  bnin-ntarie,  afin  qu'elle  conserve  sa  blancheur.  ^!nlg:ré  relie  précaution  il  arrive  qu'elle  se 
crislalHse  en  refroidissant;  elle  est  ainsi  d'un  blanc  moins  beau.  On  rubrique  aujourd'hui  de  la  .stéarine  dans 
lOOles  les  grandes  villes.  Aussi,  i  l'exemple  de  quelques  cuisiniers,  on  pourrait  enroyer  les  moules  aux  fabricaals 
ponr  faire  couler  les  sujets  ou  socles,  ils  sont  ainsi  pins  blancs  qu'on  ne  peut  les  obtenir  lorsque  la  stéarine  a 
anbl  plusieurs  fonlrs.  Ces  sodes  se  conservent  très  longtemps  dans  toute  leur  beauté;  mais  il  est  très-dilBdie 
de  les  retoucher  lorsqu'ils  sonifinis;  la  matière  ne  s'y  prête  ps8.l>onrp)us  de  précaution,  il  faut  toujours  pereer 
les  sodes  et  les  traverser  avee  no  douille,  iors^'on  a  besoin  de  rapporter  de»  pièces  pour  sodas  on  aiilets: 
les  petits  détsib  seeollnt  en  1rs  diavfflmt  contre  la  flamme  d'une  bongie.  Les  détails  pins  votnmfneax  doivent 
être  collés  avec  de  la  pritisse  maniée.  Si  on  sert  une  pire,'  ilînN  ti  inctii  lur  un  de  n,s  sorles.  il  est  iudi'^pensable 
de  couvriria  surface  avec  un  fond  masqué  de  saindoux  ou  de  beurre  et  d'un  papier  blanc  coupé  d'après  ses 

VB5.  —  80CU8  ni  BKHBK. 

A  défaut  de  graisse,  dans  un  moment  pressant  nu  simplement  eonime  variété,  on  cxcculedes  soclesen 
Iwurre;  ils  sont  loin  d'avoir  l'éclat  de  ceux  t  u  »aindoux,  mais  enfin  on  peut  les  faire.  Le  moyen  le  plus  simple 
pour  leur  donner  qvelqne  élégance  est  de  les  proiller  pour  les  décorer  easnite  d'apris  In  méHioda  décrite 

pour  les  socles  profilés  avec  di  ^  jn  tiics  llf  urs  et  fenillages  nsilurels  :  ceci  est  purenieni  une  alTaire  de  jrnùt  Ces 
socles  sont  plus  spécialement  uppiiqucs  aux  entrées  qu'aux  grosses  pièces,  r|uoiqu'ils  s'adaptent  aux  deux 
emplois.  Il  AnI  d'abord  bien  éponger  le  beurre  dans  un  linge,  le  piler  ou  le  manier  si  e'est  en  hiver  pour 
lui  donner  de  la  souplesse,  puis  en  marquer  les  mandrins  ou  tambours,  en  leur  donnant  i  peu  près  ta  forme  du 
profil.  On  décore  ces  socles  h  l'égal  de  ceux  en  saindoux. 

996.  —  .st  JETS  niT9  BN  TftTlNB  Kt  EN  BEURRB. 

Les  si^eis  pour  ^èees  froides  sont  irès-moiUpllés  ;  dans  nos  dessins,  nous  représentons  è  diflérenis  égards 
tons  les  genres  :  il  s'en  trouve  de  simples  et  de  trÂs'Compliqué.s.  Si  les  sujets  travaillés  expriment  d'une  manière 

aTanta)2;euse  le  Ikmi  (fuùt  et  le  talent  de  l'artiste,  il  n'en  est  pas  moiits  vrai  que  les  sujets  simples  remplissent 
parfaitement  le  but  dont  toujours  leur  mérite  relatif;  dans  tous  les  cas,  ils  doivent  être  corrects  et  propor  • 
Ihwnés. 

On  confectionne  des  sujriv  mer  pluMeurs  matières:  les  premiers  ont  été  faits  en  tétine  :  on  l'a  remplacée 
ensuite  avec  avantage  par  la  graisse  mêlée  avec  le  saindoux.  Mais  il  u  est  pas  moins  vrai  que  le  nom  de 
tétino  lai  est  resté.  Le  beurre  se  prêle  nusd  i  ia  confection  de  certains  siifels.  Noos  ne  traiterons  paal!l«s 
sujets  en  particulier,  ces  détails  seraient  trop  \oni:<.  <  i  pour  bien  dire  superflus;  \U  ne  pourraient  pas  être 
aussi  compréhensibles  que  nos  dessins,  car  un  modèle  impressionne  mieux  que  les  descriptions  les  plus^iinu- 
tteosat.  Nous  lions  bomeroos  donc  à  les  traiter  par  genre. 

991.  —  C0UPB9  BT  CORBEILLES. 

Les  oonpen  w  eoaleni  dans  des  moules  en  fer-Mone  on  en  enivre.  Longs  ou  «vitat,  mit  on  cannelés,  on 
doit  loojonn  légèrement  les  taotter.  On  eoule  les  coupes  et  lewt  pieds  téporément  on  ptaniens  pièces;  ri  les 


Digitized  by  Google 


CnSINK  CLASSIQUE. 


rorilirs  prcsenlenl  beaucoup  de  délaiU,  on  les  coule  ù  la  grai!>»<>  liquide.  En  génér.il,  celle  grais&e  coiuporlc 
moiM  denindonxqw  edle  «teitinée  m  loeles  taillés  ra  proBléa;  on  le»  iiil  refroidir  «ar  fiace  el  cUet  se 
dénii)ult>nl  nalurelicmenl.  Pour  coller  «olidenient  !<•<  piols  hvit  les  conp<'s,  il  f.iiil  loiijimrs  traverser  par  le 
ccnircavcc  une  lige  en  fer  ou  en  bois;  après  ii>s  avoir  percées  avec  une  aiguille  à  brider  ch^ullee,  il  luul 
lAditr,  «■  les  perçaat,  de  Icair  l'e mbovehure  en  bm.  «Or  que  la  grahae  liq««lée  ptr  la  elnleur  t'4ooalc.  Saas 

Cl*  soin,  la  masse  se  riThaiilTe  el  se  fend.  (><  eoupc;,  bien  qu'éléjîanlcs  par  cllcs-nK^nifs .  sonl  presque  lou  • 
jours  ornées  pur  i|ueli|ue5  dutuils,  Icis  ijue  il  une  bordure  .sur  les  bords  île  In  coupe,  de  deux  anses,  d'une 
pelile  guirlande  de  feuil  es  ou  simplement  d'une  chaîne  de peliles  boules.  Uuns  la  série  des  coupes,  nous  com- 
prenons aussi  certains  petits  vases  ou  aiguières  dont  bous  produisoiM  les  des&ins  à  la  planche  n«  19,  et  qui 
peuvent  être  coulés  entiers  ou  en  plusieurs  pièces  dans  des  moules  en  pUire  ou  en  gélatine.  Les  omemenls 
rapportés  saconbelioiuieBl  habitiwIleBieBl  en  ipwisse  grattée  ou  poussée  an  oomet. 

9SW.  —  rROPHÉIÎ.S  BN  TÉTtXK 

Las  trophées ,  lorsqu'ils  sont  groupés  avec  art,  soat  loitjoars  d'4ia  joli  effet:  c'est  en  partie  le  plus  dif- 
fleile  de  l'opération ,  car  Hs  se  eonpoieni  habfInelleBient  de  peUls  détails  d'one  exéeulton  assn  taeile; 

il  faut,  avant  tout,  s  appliquer  5»  traiter  chaniie  olijet  dans  de  justes  pi  oporiions.  Les  trophées  se  dressent 
habituellement  sur  des  petits  socles  ronds  ou  carrés  ;  au  milieu  doit  toujours  élre  la  pièce  la  plus  volumineuse, 
solidement  fixée  pour  pouvoir  soutenir  les  autres  petits  détails  qui  l'enloureni;  par  exemple,  iwarte  trophée 

du  de<-.in  l>J,  la  ciiiras.'îe  est  massive,  appuyée  sur  uni-  ((ilie  iiiiit.iiit  la  maille  Os  ileiu  pièces  sont  Inillres 
au  couteau  sur  de  la  graisse  refroidie,  en  forme  approckanla  du  sujet  ;  quand  elles  sont  Ûnies,  on  les  colle  .sur 
le  milleo  dn  petit  socle.  Im  anneaux  de  la  maille  se  font  en  saindoux  Mené  poussé  an  eomel,  ainti  que  le  dé* 
corde  la  cuirasse;  tons  les  petits  bâtons  supportant  les  diverses  armes  çnni  en  lil  de  fer  élamé  Irès-fin  ou 
en  liges  de  bois  mioceset  trempées  dans  la  graisse  tiède;  pour  les  masquer  d  une  cuucbe  mince  ei  très -blanche, 
il  fini  alors  les  planter  dans  la  cuirasse  dans  l'ordn  qu'ils  doivent  occuper  ;  pour  les  fixer  soildenent,  on  doit 

piquer  la  cuirasse  avec  une  aifriiille  elismleet  placer  ces  petiles  li^'cs  dans  les  Irous,  I,a  partie  siipfirieure  doit 
élre  pointue,  aiin  de  pouvoir  y  piquer  ensuite  toulcH  les  pelilcs  urines  imitées  en  graisse  très -blanche.  Les 
drapeaux  sont  faits  avec  des  petits  morceaux  de  niousselbM  laHlés  de  iprandeur  voulue,  et  masqués  ensuite 
d'une  foucbe  Irés  ininte  de  graisse  grattée  ou  fondue;  après  les  avii  r  adaplés  sur  des  peiiis  fils  <le  fer.  il  faut 
les  plaiili-rde  suite  d.ms  lu  robe,  imiter  un  fer  de  lance  au  bout  dei-liacun  d  euK,  et  reployer  les  plis  des  drapeaux 
flottants  en  dessous  pour  leur  donner  delà  gr^kce.  Le  casque  ejtt  planté  sur  un  petit  montant  masqué  <le  {;raisse 
enfoncé  dans  le  centre  de  la  euira^e  ;  les  boucliers  sont  adaptés  à  la  cuirasse  sur  des  petiles  liges  en  lil  de  fer; 
les  autres  détails,  massue,  Imclie,  rapière  ei  car<{uoi$,  sont  simplement  collés  sur  les  parties  où  il  y  a  des 
vides:  quelques  autres  petite»  armes  sont  pUeies  derrière  dans  le  même  sens,  alln  que  le  trophée  puisse  être 
vu  des  deux  célés.  Ces  détails  sont  habituellement  tailles  au  couteau  ou  modelés:  quelques-uns  peuvmt  élre 
coulés.  Lorsque  le  trophée  est  monté.  Il  léut  décorer  au  cornet  avec  dn  saindoux  les  parties  qui  réclament  quel* 
qucsornenienis. 

Le  trophée  du  dessin  n*  97  est  fait  dons  les  mêmes  conditions,  seulement  ici  les  armes  sont  tout  à  fait 
modernes;  on  peut  toujours  en  augmenter  ou  en  supprimer,  salon  qu'on  laJigeeonvanabie.Onfait  aussi  des 

ti'u,.ii''.'s  d>' iniivii|iie.  d'.i,;riciiiiiin\  dr  i  lusse  el  de  ouTine.  il faut étra  Ueo pénétré  do  lotirs exigescM  avant 

de  les  commencer,  ou  travailler  d'après  modèle. 

0 

—  AHINAUX  MODELÉS. 

I.es  animaux  sont  d'un  joli  effet  !;ur  les  fçrosses  pièces  froides.  On  les  e\éciile  en  ^'raisse  ou  en  beurre;  ils 
peuvent  aussi  être  coules  ou  modelé».  Cour  modeler  un  anima',  il  faut  avoir,  sinon  des  connaissances  profondes 
de  modelage,  dn  moins  quelques  notions  et  surtout  s'exercer  souvent.  Mais  il  knl  aussi  savoir  choisir  set 

modèles  et  ne  pas  se  hasarder  s  ir  des  sujets  trop  difllciie^.  Le  clin'x  des  sujets  entre  pour  beaucoup  dans  lu 
réussite.  l/>s  modèles  sont  aussi  d'une  ulililé  indispensable;  dans  ce:i condilions  le  succès  n'esl  pat  donteux. 
Avant  t'>iii,  quand  on  enlraprené  des  travaux  semblables  il  ne  faut  Jamais  être  pressé  par  le  temps,  afin  iféire 
calme  el  d'avoir  l'esprit  tranquille.  Ces  sujets  au  fond  n'exigent  pas  eette  précision  matitémaUque  de  eertm'ns 
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autres;  d'ailleurs,  si  on  voulait  cDpirr  cxacinuciii  un  animal  ou  lui  donner  le  Uni  du  mo<liMc,  on  perdrail  betn* 
eoup  d<  temps,  et  ea  dêfioitive  il  ae  ferait  pas  plus  d'ellel;  il  faut  d'abord  s'attadier  A  leur  donner  l'exprewioB 
Ml»  Tignenr  nm  trop  dweaidredan  les  détails mtmilleiix,  car  ils  passent  inaperçus  ;  il  riul  de  l'expression 
dans  rcnsciiihle  dp  la  pii'cp,  voilà  tout. 

Les  «niiuaux  rcniienl  parfailemcui  eu  beurre  et  la  matière  se  pri^ic  tr^i-bien  à  ce  trarail,  en  hlrcr  «irloul; 
iBiia  h  gnisM  est  d'un  plus  bel  «lél  et  eontieat  mieux  ponr  les  sujets  icgnrs.  Le  beurre  doit  «tre  cffoisl  le 
pli*  bliuic  possible  ;  il  faut  l'oponprr  parrailcmenl  dans  un  iinjçe  i-l  li'  nniiicr  aiii-.!  pour  l'oliirnir  lissi';.  Cela 
ilit,  il  faut  tout  d'aboril  lui  donner  le  proQI  et  la  pose  de  l'animal  qu'on  veut  iutiler,  en  l'appuyant  aur  une 
petite  ploMiwca  bois:  on  ptaee  MMuile  des  sonOcm  on  01  de  fer  on  en  bois  lur  les  parties  qui  doivent  rester 
minces,  et  les  piitlc-  stirloul,  s'il  s'appuie  dc^us  ou  si  elles  sont  susccpliblr  -.  ili  n  ■  p,i<  jivoir  de  points 
d  appui.  Ce»  pricauUon^  sout  d  une  urgente  nécessité.  Une  fois  dans  i-es  condition»,  vous  le  tenez  sur  glace 
pour  le  bire  ralRsmlr  et  le  Inv ottler  ensuite  avee  u  éboudioir;  il  ne  but  pos  so  presser,  ni  non  pina  y  tm- 
valller  trop  longtemps;  il  faut  par  inlervnl'c  le  remoiir"-  snr  l;i  ^.''ik  p.  d'abord  pour  lui  donner  di>  la  ■iolidilé, 
et  ensuite  pour  rufruirliir  I  csprit;  si  les  yeux  »e  lixcnl  trop  luiiglCHip»  sur  un  siget,  on  Uoil  pour  ainsi  dire 
par  le  perdre  de  vue;  après  quelques  iMlanU  do  repoB,  OU  se  rend  nievi  coBiplo  des  proportions  et  lea 
délauls  deviennent  plus  aailianls. 

Les  oniOMUX  en  gralske  réclament  les  mêmes  soins  que  ceux  modelée  en  beurre.  Lu  graisse  est  préparée 
dans  les  conditions  ordinaires.  On  la  tient  aus<>i  blanche  que  possible  sans  la  fouetter  trop,  puis  on  la 
coule  dans  un  vase  q^dconque  pour  la  Caire  refroidir  rn  bloc;  on  la  prend  ensuite  par  petite  partie  qu'on 
gmMe  nitentivemeat  avec  un  petit  eouteau  en  l'appuyant  sur  du  papier  blanc.  Ce  travail  réclame  d'être  fait 
avec  une  extrême  propreté.  On  la  pliice  ensuite  dans  un  linge  humide,  pour  la  manier  en  tous  sens,  enire  loi 
ibains  ;  par  ce  travail,  elle  se  ramollit  et  devient  souple;  alors  on  ébauelie  aussiidt  le  sujet  en  rappuynnt  aur 
une  petite  planebe  et  soutenant  les  parties  minces  avee  un  fli  de  fer.  Ces  Hls  de  Dsr  peuvent  Are  iiiqués  snr 
un  gros  bouchon  Ijillc  à  pou  pirs  de  la  Uinnf  du  corps  de  l'aniai:!'.  On  travaille  ainsi  sur  un  corps  .solide, 
il  n'y  a  plus  qu'i  masquer  le  (oui  de  graisse  et  ù  modeler  comme  de  coutume  L'essentiel  est  de  lui  donner 
dlm  trait  m  pose,  alla  de  n'avoir  ptus  aucune  portie  è  augmenter,  mais  plutdt  I  diminuer  avee  rébnneboir  ou 
lotit  autre  outil.  Cvi  sujets  exipi'nt  d'('lrc  bien  pro|)onionnés,  ci  ta  fiilt  passer  inaperçus  les  petils  défauts 
de  perfection  qu'où  ne  peut  exiger  de  nous  et  qui  au  fond  ne  sont  pas  nécessaires,  car  i'elfcl  d'ensemble 
leur  suppMo  to«|ourt. 

I.rs  dessins  i."  W,  9î,  W  rl  lit  sont  surmontés  de  «[iialre  suj'-l^  dirTiTiMiIs  ;  le  san;;lier  est  un  des  plus 
faciles  à  exécuter;  la  pose  et  la  fur<iie  db  l'uniiujl  s'y  prclcal  d  iiillcurs  uvuiiUgeuseiaenl.  1^  iion  rentre  dans 
l'ordre  des snjeteeompIlquéB.  Les  lionnes  et  les  tigres  sont  d'une  nxécution  plus  facile;  maison  a  loiitlours  li 
faculté  du  couliiK'"  P"<i''  ressource;  c'est  un  expédient  qu'on  est  quelquefois  obligé  d'adopter  malgré  soi.  Ce 
lion  coulé  ou  niodoli'  duit  toujours  être  soutenu  par  le  rocher  et  relié  avec  celui-ci  par  une  tige  un  buis  ou  en 
fer  qu'on  dissimule  avec  de  la  graisse.  Le  serpent  peut  être  supprimé,  bien  qu'il  n'offre  aucune  difliculté 
sérieuse  d'exécution,  le  chevreuil  est  dans  les  m^os  cooditioas  que  le  lion  ;  il  n'a  de  point  d'appui  que  sous  le 
ventre,  il  doit  donc  trouver  dans  ce  irane  d'oibre  une  résiitanee  eertaiae,  et  pour  cela  il  faut  que  son  corps 
soit  traversé  pur  un  soutien  en  fer  OU  en  bois.  L'écureuil  est  modelé  et  collé  sur  un  arbre,  Imité  avec  une 
petite  brandie  de  bots  Usée  d'aploab  sur  tu  tnorMau  de  iiége  recouvert  de  graisse. 

Ces  M||e(s,  BOUS  FavoM  dit  et  jiohs  ne  saurioiis  trop  le  répéter,  doivent  toi^un  élr*  fliila  aur  modèle. 
Les  broaiM,  les  pUtres,  et  à  défaut  les  sujets  dessinés,  sont  iudispensublei.  Lorsque  les  sujets  sont  Ûnis,  il 
Haut  Jmiter  en  dessous  une  espèce  de  gazon  et  de  rocher  avee  de  la  grosse  passée  au  tamis  et  quelques  feuil- 
lages qui  diiiiBvIeni  le  point  de  support  de  l'anlBal. 

4000.  —  SUJETS  COULtfs  DAHS  DBS  POMBS  EN  CtU'nirK. 

Le  coulage  i  la  gélatine  csi  le  procédé  qui  convient  le  mieux  k  notre  travail  ;  il  est  facile  cl  à  la  porléo  de 
tom.  Par  en  mofen,  m  pont  reproduire  les  ««jeu  los  plus  eompliqaéi  nvee  nne  extrême  reMcmblauee.  Coat 
une  étude  laqu'  ilc  ]r%  cuisiiiiirs  devraient  s'nilacli  T,  c.ir  elle  peut  leur  rendre  de  grands  services.  On 
pourrait  nous  objecter  que  les  sujeld  coule»  oui  moins  de  menlc  que  ceux  moddéi,  taillés  od  sculplés; 
on  Maatirail»  «n  oOMt-ta  diacMtvooir;  mata  ceux  qui  JifoM  Mi  tnvattx  ne  «'«Uachrat  giAra  qu'à  l'eUiit 
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iTtMeinbU,  f  t  un  su)rt  rendu  dans  ces  condiiioas  Mn  fOUjlMil  biMMIMlB,llHpillnt  1«  maftm  M I» 
pCMMé*  qa'om  »wn  Mk>p(c»  p««r  too  exécvlioa. 

QmI  que  Mit  It  M|h*  «Km      obtenir,  ■  (mI  es  Mtlr  le  moéèHt  t»  fMre  m  m  mM  failini^m. 

On  l'iml)ibo  d'abord  nvcc  de  l'huiln  ;  i-  il  t'sl  en  m»'t.il,  une  I(';;'Mi'  l  ourhi-  suffit;  s'il  est  en  |i!.iirr,  il  Coat 
l'builer  lU  pinceau  i  plusieurs  reprises,  ou  le  plonger  dans  I  buile  ;  on  le  latite  «oaiiile  se  rrasajer,  puis 
MleplaeeMrm  MrbrtM  dw— »t à  watipHUa  diil— <e  Je am  coKmw  m e t—de <r ifgite «tèdaat  1» 

liaatenr  du  sujet  e(  flxé«  sur  le  marbre.  Alors  on  rUn  le  sujri  pour  couler  dans  le  vide  de  la  bande  une 
eOMbede  gélatine  ordinaire,  peu  aiouillée  el  dissocie  11  l'eau.  Aussitôt  celle  couche  raffermie,  pUcri  k  sujet 
dcMM  et  OMies  deni  les  inicrrallea  le  realaut  de  la  gélatine  jiuqii'à  ce  que  le  suiet  en  soit  ee«>létwMi< 
masqué,  laissez-la  bien  refroidir,  el  quandcllc  est  solidiQéc,  coupez  ensemlile  lu  <;él.itliv  e(  l'arpile  sur  la  lon- 
gueur du  sujet,  en  faisabt  arriver  le  couteau  jusqu'à  lui.  Alors  écartez  lus  punies  coupées  pour  enlever  le  sujet, 
et  les  parties  se  refennenl  d'ellot-mémes.  Huilez  iniérienreoMBl  la  félaline  à  l'aldt  d'Ut  piaceau  ;  re plaeeat-la 
snr  le  marbre,  failet^ai  une  ourerture  sur  la  partie  supérieure;  ïamz  la  forna  i^aar  rapprocher  les  parties 
el  cealcs  aassiidt  par  l'oaTcilare  pratiquée,  la  graisse  UaMhie,  mla  ranuillie  el  asacz  liquide  pour  qu  elle 
s'taflttre dans  toutes  les  cavités  de  \»  Turino  ;  il  faui  iiéce&saircinent  observer  qu'elle  ne  soit  paa  assez  cbaode 
poar  fondre  la  gélatine.  La  graisse  4  couler  est  la  même  que  celle  qu'on  emploie  k  l'naage  des  toclet}  eUe  peal 
seulement  être  un  ^  neine  chargée  en  Mindons.  Oaand  eelte  graine  est  fhtlde,  onvrti  le  mania  el  rclirct 
le  sujet.  Os  iiiouWs,  bim  faiL«,  servent  pow  plusieurs  oi>(  rations.  :si  !<  >  mjJoi^  offraient  de  grandes  dUBcailéa 
pour  éirc  démoules,  il  faudrait  couper  l'argile  elle  gélatine  en  plusieurs  endroits. 

Il  y  a  une  antre  manléfe  de  couler  qui  ecnfieni  aussi  peur  eertains  si4els.  On  coule  une  eoudw  de  géla- 
liBaau  fond  d'une  petite  terrine  on  tout  luitre  vase,  on  la  laisse  refroidir,  on  plaee  le  sujet  debout  et  on  coule 
anionr  le  reste  de  la  gélatine  jusqu'à  ce  que  te  si(jct  eu  soit  couvert.  Laissez  bien  refroidir  ;  coupez  la  gélatine 
en  cnU  sans  détadier  les  parties,  pour  ealcrer  le  s^|et  et  la  raneUro  dans  la  terrine;  praliqnrs  nue  petite 
ouverture  circulaire  en  dessus,  afln  de  couler  la  graisse  dans  les  mnilitions  indii|uée3  plus  liant.  I  ne  (i;;tire, 
par  eicniple,  se  moule  la  face  tournée  au  fend  de  la  Urrine,  sans  qu  il  soit  nécessaire  de  couvrir  toute  U 
Idle;  en  ca  cas,  on  la  retira  de  la  gélatine  sans  qu'il  sait  ulUa  détendre  celle-ci. 

Quand  on  coule  un  snjrt  compliqué  el  dans  une  pose  présentant  des  détails  minces  ou  érarlés,  Il  arrive 
alors  qu'oo  est  obligé  de  le  diTisercI  défaire  les  moules  en  plusieurs  pièces  séparément,  cela  a  influe  guère  sur 
la  rinsaiia  da  sqjel  Ini-méme  ;  mais  on  doit  éviter  aniani  que  possible  la  divlsioa,  par  rapport  i  la  diflknité  dn 
atndage. 

Arec  la  ressonree  de  la  gélatine,  loutsiùeleanstiluéen  corps  dur  n'atleignanl  pas  des  limites  démesurées 
peut  être  reproduit  en  quelques  heures.  C'est  un  avantage  que  nous  considérons  comme  un  progrès;  car  en 
dehors  mémo  des  sttjets  qu'on  peut  employer  seuls,  on  se  trouve  souvent  embarrassé  pour  ou  1er  &  une 
pièce  quelques  détails  qui.  faits  i  la  msin,  ntgeraieat  beaucoup  trop  de  temps:  et  pour  aa  dter  qu'un  ncmpie, 
nous  dirons  que  les  tètes  d'enfant  el  de  .suivre  des  socles  n°*  lOti  et  107  ont  été  coulées,  tandis  que  le  restant  des 
socles  était  laiUé  et  modelé.  On  peut  ainai,  tout  en  gagoaut  du  temps,  obtenir  des  résultais  précis;  l'essen- 
tiel est  de  cbalsir  las  aq^oto  ai  rapport  et  de  les  appliquer  avec  discernement. 


Ce  genre  est  évidemment  irès-coquel,  mais  il  réclame  une  grande  pratique;  car  on  n'exécute  que  des  petits 
sujets  niinntleus,  le  plus  souvent  rapportés  en  plusieurs  pièces.  Il  faut  donc  une  extrême  prrcisimi  dans  les 
détails  et  beaucoup  d'asaursnce  dans  l'exécution.  On  doit  choisir  les  st^ets  avec  godt  et  n'entreprendre  que 
ceux  qui  sont  dans  tes  limites  dn  posrible.  Les  dessins  n*  98, 100, 103, 104  cl  lOS,  etlessiyela  das  nr*  IW,  107, 

113,  115,  lin,  119,  120,  l'.'l,  U'J,  sont  conipiis  dans  ce  genre;  en  :ijuutant  quelques  détails  OOUlés  Cl  mode- 
lés, une  inflniié  d'autres  sujets  élégants  peuvenl  être  traités  de  même. 

LaRmi^tsc  qu'on  emploie  I  e«>t  effet  est  la  même  que  poar  les  sacles.  Quand  die  est  dissoute,  on  tsbiancbil 
parles  prucédés  uriliiiairi  >  pidir  la  (  (lulcr  dnns  ili  >  nioules  CU  CUivre,  fer  blutu',  ou  des  cai^f <  ii  juipier,  en  se 
rapprochant  aulant  que  possible  de  la  forme  des  sujets  qu'on  veut  obtenir,  tjuand  ces  détails  sont  raffermis, 
on  les  éboncbe,  les  uns  après  les  antres,  en  las  rangeant^  mesure  dans  un  Tua  qnaleonqno  entonré  avect 

de  la  glare.  nOn  d'nlli'niter  la  chaleur  que  les  mains  leur  ronimiiniqiicnt.  l'ne  fob  qn'Us  sotit  tous  nTroidis, 
on  reprend  les  premiers,  on  leur  "donne  un  peu  plus  de  tournure  et  on  les  range  de  nouveau  sur  glace; 
«■sidtMfiemétbadaJnBqu'ieeqnekas^JeU  soient  icrminéa;  alor*  on  Isa  assembla  ataaiaurdannal'aplaab 
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nccMSflire,  on  1rs  soude  simplement  en  elifliiffnnt  in<;en>il)!emriil  !e<  dnix  partiet  MCSlM  Mttmt  avec  de 
la  KratMC  maniée  e(  raokollie  eolre  les  doigU.  Si  tes  morceaux  rapportés  se  irourenl  4uM  àa  fMtiliOM  à  po«- 
wiréiMcMraMi  par  lav  rvofra  pai4a,il  lMttkap^Mr«vee4Badga•«■  MaM«ilD  4a  fer,  amal  délai 

coUer  apri'!;  In  i<j>Ve  mpitalr^  t^tii  le  eorpa  dl  «l|fe(.  Tous  le«sii}els  de  forme  Kfftê  élifMl  llira  ll»WÉla 
par  «ne  douiUe  eo  bois  «h  es  Ui  de  fer,  aûa  de  ptmttie  aïKaililrr  la  pièeea  Mlidenaal. 


Les  fleurs  en  beurre  ou  en  ;;rui-se  sont  d'iuijoll  «ffcl.  Les  roses  stiiI  en  quelque  sorte  les  pUn  Taciles,  car 
on  les  pousse  au  cornet  à  l'égal  de  celles  en  glaee;  ailes s«  font  en  beurre  ou  en  saindouK,  colorées  d<  la  nuance 
des  fleur*  naliirellea.  hn  flean  ce  eira  aonl  d'une  eiéealien  plut  ilmple  et doaaenl  beaoeoap  plnde?ariéfé». 
On  olilierit  l;j  romposiliiMi  en  fiiisant  ilissouilre  nu  hftin -raarie  une  qnanlilé  voulue  de  cire  vier}re,  la  plus  blan 
cbe  possible,  avec  un  ciuquièœc  de  son  poids  de  Liane  de  baleine  cl  un  cinquième  de  (érèbenlbinc.  Quant  à  l'opé- 
nlim  dle-jiiéaie,  éUe  coadiie  i  tailcr  lei  neulef  ea  pintdt  les  formes  des  flenn  qa'sa  veut  eenfectteMier, 

sar  des  earolles  ;  ces  formes  doivent  ^tre  taillées  en  relief  dans  le  jfenre  des  mnules  en  ploiub  dont  on  fait  les 
fleurs  en  sucre  au  cassé.  Les  (leurs  se  moulent  sur  lu  ïuperlicic.  Ainsi,  pour  f<iire  une  clottieite,  il  faut  laiUer 
la  carotte  déforme  conl<|ne,  de  manière  qu'en  trempant  cette  partie  dans  ladre,  la  couehe  qui  s'y  allaebe,  une 
fois  refroidie  tombe  en  forme  de  clocheilc  simple  ou  cannelée,  saifaBli|ttelacar(»Ue  a  été  taillée.  Les  roses,  les 
lolipcs,  les  camcliatsc  font  feuille  par  feuille;  on  les  farde  ensuite  avee  les  doIgU  teints  avec  des  couleurs  fines 
et  OR  aiseaibleifls  feuilles  surde  petites  tiges  de  bois  p«nr  pouvoir  les  piquer.  La  térébenthine  ramollit  la  rire 
M peiat  de  penvoir  la  travailler  saas  qu'elle  se  brise;  le  Uaae  de  baleiae  eu  lysrwa  eeti  lal  daine  du  bril- 
lant. On  comprend  eemUende  variétés  on  peut  obtenir  et  eeatbien  annl  H  est  ftacMe,  avee  nn  pen  d*idée,  de 

IftCrpareei  simples  procédés  de>  délails  importants.  On  fi|h  rr  nnliiniirenienl  avec  des  moules  en  bois,  mais 
ils  ne  seai  pas  toujours  à  notre  portée  ni  de  forme  vonlue  ;  l'expérience  nous  a  appris  que  les  légumes  penveni 
IM  bien  les  reMjrtaeer  ;  lenr  feanfdtté  naturelle  eeatribne  I  ee  qoe  la  cite  sTen  détadke  heUement.  Ainsi,  pour 

opérer,  on  plnre  In  rire  fondue  dnn«  de  petits  moules  A  darioles  tenosaU  bsîa -marie,  et  I'-  formes  en  li'';,-iin)e 
-dans  un  verre  d'eau  ;  ces  formes  doivent  être  piquées  au  bout  de  brochfUesptur  en  faciliter  le  maoiement.  Alors 
— twpBvivenientnn'nMtBledaniiaaife'en  lesetrlantanssUét;!!  aaaporteawe  blinne  eanehenrfneedeeiw 
qui  se  (l,re,Tti  roninrt  de  Tnir  et  tombe  pour  ainsi  dire  niifurellement.  Pour  mouler  de  nouveau,  il  f,iiit  eiu  ore 
retreaiper  le  moule  dans  I  eau,  puis  dans  la  cire  liquide  et  la  laisser  refroidir  pour  détacher  la  fleur  ;  cette  opé« 
wlinn  ae  Ml  avee  «ne  cxbrénae  promptitude,  et  en  peu  dinstants  on  peut  obtenir  fenlllea  et  flann. 

Cette  cmnposillon  peut  éire  colorée  dans  son  état  de  Uquidité  en  teinte  Jaune,  ronge,  bleue  on  verle ,  mais 
ai  l'en  tient  à  rendre  l'expression  plus  naturelle,  il  convieirt  aaieuK  de  eolorie r  les  fleurs  après  qu'elles  sont 
Hiitri  flnrmploir  i  cet  usage  les  ceutenrs  fines  pulvérisées  et  étendues  avee  qoclqnes  gouttes  de  jus  de  cilmn; 
m  ae  rougit  jnecnejblenwnt  les  doigts  peor  en  Arotter  les  feuilles  de  rose,  une  par  na^  on  les  fleurs  qu'on  vea  t 
«alerier.  On  colorie  égaleaMat  A  l'aide  du  ptaenaa,  sll  ne  s'agit  que  de  pi«duire  deaacine*  sar  les  flears  ;  peur 
colorier  des  feuilles  vertes,  la  couleur  peut,  sans  inconvénisHt,  Als«  diisaBle  dut  la  dea  nduM.  Las  eeolewn 
brofées  que  l'a*  vend  en  veaslea  conviennent  A  eataaage. 


U  y  a  plusieurs  sortes  de  gelées:  mais  celles  que  nous  allons  traiter  dans  ce  chapitre  no  s'emploient  qu'k 
garnir  on  composer  des  grosses  pièces  et  entrées  flroldes;  efles  se  divisent  en  deux  variétés  seulement  :  la 
.^^rassi'  et  la  maigre.  La  première  s'jilipie  à  ine^  jue  toutes  les  pièces  froides,  n'imporle  leur  nature;  la 
joconde  est  exclusivement  rcscrvcc  aux  entrées  et  grosses  pièces  de  poisson  destinées  au  scrviee  maigre. 
L'une  et  rmitn  de  ces  deux  espèces  doivent  réunir  les  mêmes  qunlités.  quoique  traitées  tQUirrmmeat;  clct- 
ii-dire  qu'elles  doivcni  iMre  limpides,  ddne  roqsistance  raisonnée  et  d  un  «iiii'il  ngréabic  et  appétissant,  qid 
n'est  pas  tout  à  fait  celui  des  consommés  ordinaires^  elles  en  différent  dans  la  préparation,  surtout  par  les 
pnrties  gllotinentea  qu'elles  contiennent  ra  safllsaaie  quantité  pour  pouvoir  les  amener  A  l'état  solide  par 
le  refroidissement  ■^fir  {;!ace.  La  eonsistnnce  à  donner  nux  gelées  dépend  l)i:"i')eoiip  de  l'emploi  qu'on  leur 
deslinc.  Celles  qui  doivent  être  employées  à  croùtonner  demandent  plus  do  contislaiicc  que  celles  destinées  A 
être  simplement  BooMea  et  acrviaa  en  aorlaal  de  la  glaee.  Le  manque  an  reicèi  de  miidilé  seal  de*  débuts 
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qu'il  faul  soigneusement  ériler  ;  dins  le  premier  cas,  elle  est  désagréable  et  peu  sarourensc;  damle  seccnd. 
elle  m  donue  qiie  des  résultats  de  pauvre  nlDO  qui  ne  répoodeot  mllemcal  «o  bot  de  ropéralioa.  Dans  eer^ 
talMS  eheoMliiiret,  Idlei  qoa  poer  les  granéi  dhwn  oa  ImflMs  peur  b«li.  Il  ne  Crat  pae  négliRrr  de  tenir  les 
gelées  plus  fermes  que  de  coulumr,  m  n-  sptu  rpri  lUw  sont  cxpcsi  ix'ndant  pluaieurs  heures  à  une  tem- 
péraliire  atacx  élevée  pour  les  fondre  si  elles  étaient  trés-délicaies.  Les  geléca,  gnnes  ou  maigrea,  penveni 
être  ptas  en  neins  imeéea  en  eenleur;  naît  la  tcfnie  It  ploe  nattée  cal  an  belle  eonlevr  d'ambre.  Certainra 

grosses  pii Vps  exigent  une  gelée  plus  foncée;  d'autres  petites  enln''r<,  n  llrs  de  volailles  surloiil,  pi  uM  til 
être  serviei  avec  une  gelée  presque  blanche;  ceci  pour  faire  diversion  dans  un  service  où  les  piOccs  froides 
aent  nembreofea.  One  acide  pHee  fent  Mre  fuUpulMf  garnie  de  gelée  «le  de«  teinte*  dlllhrcalea,  dent  «ne 
très-pâle  et  l'atilri-  piti':  foncée;  mais  ce  genre  est  peu  usité. 

La  clarilica[ltin  parfaite  delà  gelée  est,  sans  contredit,  une  de  ses  qualités  trop  apparentes  pour  échapper 
an  moins  roonaisseurs.  Uite  gelée  bonne  de  goût  et  de  consistance  sera  toujours  mal  arctieillle  sl  e'ie 
manque  de  limpidité.  Ou  arrive  à  un  résultat  satisfaisant  de  clariflealion  par  diCérenta  procédée.  JVods  ne 
mentionnerons  que  ceux  qui  nous  paraissent  les  plus  convenables  sous  diflérenie  rapperls.  Nona  lenninoi.s 
en  disant  que  l'influence  d'une  atmosphère  nébuleuse  suflU  quelquefoia  fCW  WMlUeriW  dimiMer  11  Ibrce 
dei  geléct;  mal»  celle  influence  ae  ressent  aurtout  dans  la  clariflcatloa. 


/>ropor|{0Ne.*8kiios  de  veau  désossé,  noix  ou  jarret,  1  kilo  de  Irdnches  de  bœuf,  3  poules  ou  le  même 
volume  de  paNrei.ue  perdrix  colorée,  4  ou  6  pieds  de  veau  désossés,  flambés  et  blanchis  ;  K  bouteille  de 
vin  blanc  sec,  8  Hires  4*0811  carottes,  oignons,  bouquet  de  persil  garni,  un  grain  de  sd. 

Apprit!  :  Plaeet  dans  une  petite  marmite  beurrée  le  boeuf,  la  volaille,  les  pieds  de  veau  blanchis, 
S  carottes»  S  oignons  el  le  booquet;  mouilles  avec  4  déeiiiires  de  bouiUon  et  tuH*  tomber  i  glace,  sans  que  le 
fonds  prenne  eonlèar,  silét  la  réduction  complète  ;  retiret  la  ssamille  du  fen  et  Ialsaei4a  reiMdIr  vn  moment; 
lijuutt  z  le  veau  et  la  perdrix moilii-  roiis  à  lu  broc-ln-  ou  au  four,  et  mouillez  avec  8  litres  d  •  au  i-nviron  l't 
les  trois  quarts  du  vin  blanc;  placez  la  marmite  en  plein  fourneau;  aitôl  que  l'ébulUtion  se  développe, 
leliret-lasar  rangle  pour  l'écorner;  la  marmite  doit  éûe  pleine  Jusqn'k  3  centhnèlres  dv  bord;  eoimwfrla 
et  réglez  l'ébullition  pour  qu'elle  soit  insensible  et  continue  jusqu'à  parfaite  cuisson  tirs  viandi  s  ;  n  tin  i  à 
mesure  celles  qui  le  sont  le  pins  lôl  ;  ce  fonds  ainsi  cuit  à  bouillons  modérés  doit  être  déjà  clair  et  d  une  légère 
teinte  Monde;  pnsses-le  alors  à  la  seniette  et  dégniaset-ie  aussi  bien  que  posaiMe,  ced  est  nn  point 
essnnlirt  pour  <a  elariQcation  ;  essayez  sa  consistance  «  n  «  ti  vi  r^aiit  une  cuillerée  dans  un  petit  moule  que 
vous  placez  sur  la  glace.  Si  la  gelée  est  suAlsammenl  collée,  cllcdoit.se  congeler  au  bout  de  quelques 
minutes  :  son  degré  de  solidité  doit  servir  degnide  sur  aa  eanaislanec  future  ;  si  par  hasard  e.le  se  iroavait 
trop  faible,  le  parti  le  plus  simple  e.si  de  la  reetiner  avec  quelques  feuilles  de  bonne  gélatine;  si  elle  était 
Irop  ferme,  on  peut  l'étendre  avec  du  bouillon  blanc  de  volaille.  Mais  il  faut  autant  que  possible  se  régler 
pour  ne  pas  avoirbesoln  de  ces  adjonctions;  goutter  la  gelée  ('tlais!<ez-la  refroidir  à  demi.  Cela  fait,  piles 
400  gr.  par  moitié  de  maigre  de  besuf  et  volaille  pilés  ensemble  ;  iorsqu'eUcs  sont  réduites  en  péte,  itjoutex' 
leur  an  œnf  entier  qae  vous  broyés  ensemble;  étendct  avec  le  reste  de  vin,  le  moitié  d'un  }ns  de  citron  et 

4  cuillerées  do  la  gelée  ;  relevés  ces  HandW  dans  une  casserole  conforme  uu  volume;  \erscz  l'appareil 
dedans  peu  à  pen  en  agitant  avec  nn  fonel;  pinces  la  casserole  sur  un  feu  modéré  pour  chauffer  le  liquide 
graduellement,  mais  il  ne  faut  pas  le  perdre  de  vue  et  le  retirer  avant  que  l'ébalUllon  se  développe  complè- 
tement: ;il(ir-  couvi  i  z  la  ca>>crûlc,  lai>M  /  I.i  eu  u  t  i  lfit  quelques  minutes  sans  la  tOWCber  ;  passez  ensuite 
la  gelée  dans  une  serviette  ni  trop  serrée  ni  trop  claire,  passée  à  l'eau  froide,  altachéepar  les  quatre  coins 
A  un  tabonret  de  cuisine,  et  sous  laqnelle  vous  pineas  «ne  eesserole  étnniée  ou  on  vase  en  pwcelaine  pour 
rr'cevoir  I.i  }.-eIre;  rever>ez  les  premiers  jets  sur  h  servieft'',  ju--<iu','i  ce  ([u'elle  p.isse  tout  à  fait  liinpi<le  ; 
autant  que  possible  le  tabouret  doit  élrc  placé  à  l'endroit  le  plu»  chaud  de  la  cuisine  et  à  l'abri  des  courants 
^hSr;  silagdéepassa{tdinellement,ilCMdralllacmiTriraveettnaplaqae  snr  laquelle  on  net  qndqnes  char- 
bons ardents.  La  gelée,  une  fois  pnsséc,  doit  iMrc  rocooTerte  d'une  fcuilie de  papiier  pereéede  petits  Irons  el 
tenue  au  frais  uu  sur  la  glace,  si  on  ne  l'emploie  immédiatement. 


1004.  —  «BLÉB  QBA88B. 
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1005.  —  6ELÉR  BLANCHE. 

fnporliiim$  :  4  kilos  <!•  vem  détoné,  jsnet,  loas-noix,  éptule  oa  Iranebe  da  caUiol  ;  ces  viandru 
«Mirent  MrstaTéet  et  fleclé«9: 4oit  5  pieds  ds Tsaa  désosiés  el  blanchis,  3  poules,  9  carottes,  9  oignons,  un 

bouquet  (le  persil  pnrni,  '-i  boulcille  de  vin  blanc, liires  d'coii  Cl  un  gr.iiti  ili'  si  !. 

Apprit»  :  Emplissez  la  marmite  avec  les  viandes  et  l'eau  Croide  ;  placez-la  sur  le  feu  ;  amenrz  graduelle- 
mcal  h  l'AulHlioa  ettanMi  awe  sofn.  Cela  bit,  ajoutes  les  Irob  qosris  da  tIh  et  les  léjtvines  ;  rrtiros  la  nuur- 
mile  sur  l'angle  du  fournrau  et  faitos-ln  mnrrlirr  (Inui-etncnt  jusqu'à  ce  que  les  vinndes  soient  bien  cuites,  en 
ayantsoin  d  essuyer  de  temps  en  temps  le  bard  des  panis  intérieures  do  la  marmite  pendant  la  cuisson  ;  puis 
postes  h  gelée  ft  la  aerrielle  ;  dé{nistes-lo  slrlelesBenl  ;  essayes  sa  eoRsIslaneo  poor  la  reetlOer  seloa  tes 
besobM;  dirUlK-ln  nu  feu  nvee  t  bt.tnrs  <l'ii'iir>  mnitir^  foucl(i'-$.  le  rostnnt  du  vin  e(  un  jiH  de  ritron  . 
fttlicltesllien  laloul  ensemble  jusqu'à  ce  que  l'ebullilioa  approche;  alors  retirez  la  casserole  hors  du  feu  ei 
eooms-ls  d'un  couvercle  sur  lequel  vous  plaees  quelques  diarboos  srdeBls;  évites  i'ébnllilion  ;  dès  qoe  Ira 
blancs  sont  ralTcrmis,  passez  la  gelée  A  la  serviette  en  la  versant  tout  doucement  h  la  cuiller  ;  rem«tt«z  \e* 
pmniersjets Jusqu'à  ce  qu'elle  passe  limpide;  lorsqu'elle  est  froi le,  eouvrcz-la  d'un  papior  et  lenrz-la  ou 
frais. 

1006.  —  CELÉE  GRASSE  A  L'ITaLIENXE. 

PrcporUo»t  :  3  kilos  de  maigre  de  bœuf,  i  kilos  de  veau,  I  perdrix,  3  poules  colorées,  8  kilos  de  couenaes 
de  pore  Ihits  Ucn  dégorgées,  grattées  et  bisaehins,  8  verres  do  raarsslo,  1  déelliire  de  boa  vioaîgre,  8  litres 
d'eau.  2  carolti ■^,  2  oignons  dont  un  piqué  de  cloua  degintOr,  un  boui|ii  t  lin  persil  garni  d'nromales 

Appriu  :  Opérez  de  même  qu'au  n*  ItJOl  pour  ce  qui  eoocenie  la  cuisson  ;  clarillez  ensuite  avec  400  grammes 
de  BMigre  de  btenf  ou  de  volaille,  aa  «eaf  eailcr,  le  vinaigre,  quelques  feoHlca  d'estragon  et  an  peu  de  sacre. 
Ce  dernier  est  Ikoallallf. 

1007.  —  GELÉe  DE  POISSOJt. 

Proporùmi :  &  )i.\\Qa  de  poissons  gélatineux  tels  que  :  brochets,  carpes,  perches,  tanches,  anguilles,  bau 
dreails,  par  parties  proportionaées.  400  gmames  de  eolle  de  poisse»  ou 800  de  bonne  gélatine,  6  litres 
d'eaa,  aae  boatciUe  de  via  de  Saulcvae,  8  estoMcSi  8  oigaons,  aa  boaquet,  8  cbasitigaons,  8  euiilerées  i 
bouclie  de  viaaigre. 

Apprilt  :  Avec  les  lélesel  parties  inférieures  des  poissons  marquez  un  bouillon  blane  sans  sel  ;  plaeex'ies 
poisMias  divisés  ea  ironfons  dans  aoe  casserole  bcontto  et  foaeée  stee  i«s  légaaies  émiaeés;  mouilles  avec 
molllé  da  vbi  et  Mies  tomber  h  gisee  sont  laisser  prendre  eoaleur  ;  raoalllfs  ensuite  avee  le  bouillon  de  poistoa 

eticnistantdu  vin  ;  ajoutez  un  bouquet  et  un  grain  de  sel;  faites  partir;  écumez  allenlivement  el  laissez  conii- 
aaer  i'ébulUlion  régulière  et  nodéréejuaqu'à  ce  que  le  poisson  soit  cuil  ;  alors  passez  et  dégraisses  ;  remettez 
le  fonds  dans  uae  casserole  avee  de  la  eolle  de  polsaon  eovpée  par  noreeaux  et  bien  lavée  ;  IUtes*la  dissoudre 
tout  doucement;  il  faut  la  remuer  S9uv<  n(  iivee  un<^  cuilli  r  pour  évilrr  (|  l'i  llc  n'illaelie  au  fond  .  cela  fdir, 
passes  la  gelée,  essayez  sa  eonsislunc^  gouicz-!a  et  clariOez-la  avec  i  œufs  entiers,  le  vinaigre  el  un  jus  de 
eitroa  ;  travailles  an  naonMnten  plein  foometu,  et  retires  la  eassetrole  couverte  sur  un  fie«  trésHieax,  de  msnlére 
à  ce  qucla  clarillcalion  s'opôre  très-lenlemi'nt.  sans  nutri'  soin  i]im>  relui  île  viilliT  \  ce  qu'elle  ne  Louide  pas 
trop  vivement  et  d'un  seul  côté  ;  après  quelques  légers  bouillons,  passez  la  gelée  à  In  servictie.  Celte  gelée  peut 
dm  Wsniba  an  i^cèresieat  eairâée;  daas  oe  deraiar  ea^  Il  fimdrslt  laisser  tomber  le  poltionl  glace,  ou 
addilioaaer  qnelqnes  goaltes  de  caramel  bran,  mais  aea  brûlé. 

lOM.  —  «BLtB  DB  OIBIBS. 

Proportions  :  ï  perilriv,  1  lirspi'  vn'i^  anrcr.  roliré  1  beaux  pieds  de  vrau  blam-Iiis,  «jui'I- 

qnes  lamesde  veau  ou  une  poule  dépecée,  i  carolles.  .i  oignons,  1  bouquet  de  persil  avec  aromates  complets, 
1  bouteille  de  vin  biaae  et  •  à  7  IHres  de  grsad  bonllloa. 

ippri'h  I'I;irr/  loules  les  viandes  dépecées  dans  une  casserole  beurré'-,  nvcr  moitié  du  vin  et  un  déci- 
litre de  cunsomméi  faites-les  tomber  à  glace  ;  mouillez  ensuite  avec  le  gj  uad  bouillon  ;  (joutez  les  pieds 
UaacUs  et  Mea  rafralcblst  fUtes  psrtir  en  ébaillthm  ;  éeames  avec  ssin  et  alentei  le  reste  du  tbi  et  les 
légumes  ;  laissez  cuire  doucement  Jusqu'à  extinction.  Lorsque  les  pieds  sont  sufllsamment  cuits,  passez  la 
gelée,  dcgruissez-la  attentivement  à  la  cuiller,  et  ensuite  en  passant  un  papier  à  llttrer  dessus  pour  ne  laisser 
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aaeuiie  ptrcelle  de  graisse  ;  essayez  s«  force  et  a&surei-vous  de  son  goût  pour  lui  faire  les  reciiticatioDS 
■écMMifcs;  ctarileB^a  «nnile  atee  la  nolllé  des  Oltl»  de  Uèm  |»iléa  avec  qMlquat  pararea  4«  volaflle, 
S  aulii  eatiera  et  m  mm  de  madAra,  d'aprtalea  praeédét  tndlqaéaplaa  bant. 

10M.  —  eiLts  A  L*Aii«uin. 

Ayez  la  quantité  voulue  de  pelée  de  volaille,  gibier  ou  poi"  mi,  fini.'  <riiprô*i  les  proscripiioni  (innni  i-s 
plus  hauL  Si  la  gelée  Citde  volaille,  pilez  «a  ou  la  noilië  d  un  estomac  rôti,  que  vous  étendez  avec  quelques 
eonierées  k  bonebe  de  sance  snprôme,  pnis  avec  la  irriêe  froide,  mais  liquide;  pasaei  à  rélaniae  el  IMm 

prendre  sur  jflare.  Si  la  geli  r  (■(;, il  ilc  ;;[lii(T,  i!  finulr.iii  îu]  a, Iclilinnnor  des  chairs  <lc  gibier,  eailes  et  patates; 
use  gelée  qai  ne  serait  pas  trop  transparente  peut  parfaitement  être  employée  à  cet  usage. 

1010. —  r.Et.ÉB  POim  CBOUTOÎtS. 

Faites  refroidir  de  la  gelée  dans  un  plat  à  sauter;  doDsci  lui  l'épaisseur  que  doivent  avoir  les  croûtons  ; 
si  ridée  n'est  pa.s  bien  arrêtée  sur  ee  point,  rel\roidissei*ia  dans  une  casserole  aflu  de  l'oblenir  aaaex  épaiaae 

pour  la  di\i--iT  au  monieni,  selon  li  >  i  xi^'i-tu  i-i,  i  t  fjiles-ia  refroidir  s'ir  place  ;  le  luonioiit  rcnu.  <''ialrz  nne 
aenielle  huniido  sur  une  table  et  renversez  la  gelée  dessus,  soit  apK-s  avoir  ircuipé  la  casserole  à  l'eau  chaude, 
M  aimplemeat  en  In!  hissnt  prendre  de  Tatr  d'un  cèlé  avant  de  la  renverser  ;  alors  dtslrilMet-la  en  lames 
frisson  moin?  (''p;ii':';e'i,  so'on  le  <.'onrr  dr  rrruilnns  :  ils  peuvent  l'tpe  en  triantes,  en  ^rn<  dé-;,  en  earrés longs, 
loaanges,  ronds  ou  croissanlsi  taillcz-lr»  à  l'aide  d'un  coupe-pàle  trempé  dan»  i  cau  chaude,  mais  sans 
trop  Ml  maaier.  Le  point  le  pins  essentiel,  el  qae  isnt  le  mande  n'obtient  pat  avec  le  même  aseeéa,  e'cst  la 
régn'ariic  et  l.i  préi  i-.ion  de»  rreiiinr^:  r  r^i  peu  dr  fhosr,  et  ]i  Mir!:inl  on  ne  l'apprend  qu'aTec  «ne  longue 
pratique.  Il  faut  en  outre  que  les  croûtons  soient  toujours  proporiionDés  aux  pièces  auxquelles  il«  s'adaptent 
«I  asrtast  taillés  dans  de  mâles  propaniona.  La  gelée  est,  sans  eontradit,  le  plus  bel  ornement  des  pitees 

froides,  mnis  il  faut  pour  r(  l;i  l,i  ilfstrilmer  nver  ronnnissinre  de  mine  :  no<  dessin»  peuvent  JoniMf  Une 
idée  du  parti  que  I  ou  peut  eu  Urcr  cl  des  UiUtrenles  furiiit':>  les  plu^  applicables  aux  croûtons. 

1011.  —  CELÉE  HiCHÉE. 

Celle  gelée  est  d'un  grand  sc<^ours  comme  eiïet  el  aussi  pour  soutenir  les  croûtons  ;  elle  sert  rncore  à 
diiaimaW  les  jointores  et  combler  les  vMes.  La  gelée  inéhéese  fait  avec  les  parures  det  endtontbaebées  sur 

nne  srrvicMe  humide  ;  lor<(|irflie  (".l  ri  son  point,  il  faut  l'arroser  arec  de  h  p  li'i'  fi)n(lue  ;  de  cette  manière 
elle  devient  pins  lisse  et  se  soutient  davantage.  On  peut  la  pousser  au  cornet  ou  à  la  poche,  en  cordons  réguliers. 
CSM  ainsi  qn'on  la  fait  pénétrer  dans  les  inlersiiees  des  pièces  s«  en  pelHs  gtwnpea  entra  les  grsscraAMns. 
Dans  les  vu<  rontraires.  on  In  dre<se  I  la  cuiller.  Les  groi  l!roAlon$  conviennent  mieuT  POOT  bordures  ifÊt 
la  gelée  hacfacci  mais  celle-ci  entremêlée  avec  les  croûluim  produit  toujours  bon  elTet. 

1013.  —  SAUCES  FROIDES. 

SiFCK  HATOMMisr  A  UGCLtE.— Pour  unc  ssuce  ordinaire ,  faites  fondreS  décilitres  de  gelée  grasse  on  maigre  ; 
lorsqu'elle  est  refroidie,  placez-la  dans  une  casserole  avec  1  décilitre  d'huile,  un  demi-jus  de  citron  et  une 
eatHafée  de  vinaigre  ireitragoa,  sel,  poivre  et  moutarde  :  ceue  demiéra  est  facolutive.  Placez  la  casserole 
snr  glarc  et  fouettez  le  contenu  avee  un  fouet  étamé  ;  sitôt  que  la  sauce  commence  h  se  lier  et  blanchir, 
fourllcz-la  hors  de  la  glace  pour  éviter  qu'elle  ne  devienne  trop  ferme  et  qu'elle  ne  se  graine  pas.  Celte  sauce  est 
pins  lisse  lor- qu'elle  n'est  préparée  qn'au  moment  de  VtmftafW.  IHe  «  l'avantage  que  l'on  peut  en  faire  une 
grande  quantité  en  fort  peu  de  temps,  et  ne  se  décompose  pas,  pourvu  qu'on  ait  soin  de  la  tenir  au  frais.  Celle 
■Hfonnaise  convient  pour  masquer  les  entrées,  mai'i  celle  aux  «eufs  est  préférable  pour  servir  en  saucière. 

Ssixni  VATORtrAns  ira  jacnes  n'mvr*.  —  4  jaunes  d'oeufs  snlOsent  pour  abaerbernn  tiemi-liire  d'huile; 
on  pourrait  diminuer  le  nombre  de  j.iiiiie«,  mais  le  résultut  est  moins  certain;  les  jaunes  doivent  être  de 
.première  Craloheur.  et  l'huile  ni  chaude,  ai  Agée  :  ce  dernier  «as  doit  tire  scrupuleusement  évM,  car  tlaNe 
trop  firoide  nese  lie  qu'imparfaitement  avee  les  Jsnnes  et  se  décompose  alors  très  promptement. 

Profi'iU :  Placez  les  j  iiirir-.  d  iriifîi  danSOM  terrine,  tenez  clle-ei  surin  glare,  addilionfiez  un  peu  de  «et  et 
travailles-l«s  avec  uue  cuiller  en  bois  ou  spatale }  dis  qu'ils  conmeacenli  se  lier,  itioutes  p««  é  pea  quelques 
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Icffcrs  iUeis  <l'huil«  ;  loritquc  celle  huile  est  blea  incorporée  aux  jaunes  «(  qu'ils  oat  pris  du  corps,  ver$ex-en 
del'MMre,  muis  toujours  peu  à  peu  et  sans  diseoalinuer  de  «ramer  jusqu'à  ce  que  lamane  aoit  consistaote: 
tnmtt  alor»  quelques  gouUes  deju  de  «trou  dedans;  une  foi» eu  degré,  on  peut  •ugincnlcr  le  rolume  de 
rtaifle  :  h  point  MMatiet  ett  de  a'w  pu  neitre  trop  i  la  fois,  atto  de  l'incorporer  promplemcnt.  A  mesure 
que  TOUS  en  avez  incorporé  une  certaine  quantité  et  que  la  sauce  prend  de  la  consistance,  il  faut  i^uler  quel» 
que*  gottites  deetiroa  onde  viMigre  à  t'estragoii;  cette  additi«n  d'acide diUle  lég^menl !•  Biyonntiie, 
■lis  «Tac  le  fnTitl  «fie  reprend  attsaiiti  ton  corps  élaslîqne.  On  eonttaïae  iImI  en  «IteniMtnittneet  l'tdde 
jusqu'à  ce  que  le  vnliimc  soit  suffisant,  puis  du  litiil  dr  r.i-N  ii^iitincr  ;  on  lui  donne  le  point  touIu  de 
liquidité  avec  du  jua  du  citron  on  du  vinaigre  à  l'estragon.  La  mayonnaise  est  susceptible  à  tomber,  si  on  la 
laissa  trop  eonalflaaie.  S1I  arrivait,  mit  àeanw  delà  dialear  m  d'm  antre  molir,  que  les  «Mb  ne  prissent 
[>n<  il''  nuisisi  inro  rn  principe,  vous  ajouteriez  une  |iiiir.T'  de  poudre  de  moutarde,  et  la  liaison  des  deux 
corps  serait  iinuiédialc  ;  si  au  contraire,  pendant  l'opération,  on  faisait  une  trop  forte  addition  d'huile  on 
d'acide,  la  nayonnaise  te  relécfemlt.  Il  faudrait  alon  arrêter  de  aiiite  le  traTail,  prendre  nne  antre  (errike, 
un  i»i  deux  jaunes  d'œufs,  et  recommfnrrr  l'upemlioa,  en  incorporant  de  l'huile  peu  à  peu,  puis  A  mesure 
que  [  appareil  prend  du  développement  et  du  corps,  M  incorporer  par  intervalle  la  mayonnaise  tournée,  qui  de 
eeUe  manière  reprend  aussitôt  son  velouté.  Il  faataanleifnt  obserwt  si  la  ■ayoanalaa  première  est  tonmde 
par  excès  d'Iiuilcou  d'acide  ;  dans  le  premier  cas,  vous  f  litis  etilrer  quelnurs  jroulles  de  jus  de  c'iron  en  In 
iraTalUant  ;  daus  le  second,  vous  ne  mettez  que  de  I  liuilc.  Si  un  traite  lu  mayonnaise  en  grande  quantité,  il  faut 
en  dernier  lieu  la  Irifailler  am  le  fiMel;  le  mélange  devient  plus  facile  en  considéralien  d«  la  BiaMe«qae 
la  spatule  ne  ferait  que  couper  en  tous  sens  saas  la  rendre  légère.  On  peut  incorporer  i  celte  ■ayonnalae  «n 
peu  de  gelée  rédatte  et  presi|ue  froide,  pour  mieux  la  soutenir. 

Sàlcb  ba¥o.'«.>iai$s.  Préparez  en  tout  point  une  sauce  mayonnaise  comme  elle  est  décrite  ci-dessus;  au 
moment  dé  la  sarvir,  lnao«poret-t«l  9)  grammea  de  maigro  do  Jambon  «ait  ol  badié  lrè»-iln,  une  gonsto  d'ail 
MnMhie  à  ibnd  et  U«n  pilée,  et  enfin  une  inrio  pineée  depimenten  pondre.  - 

llAfORIIAIse  A  1.K  Iîoiif:iiKjr'>(i!.  —  Pfarez  dnn';  une  terrine  un  décilitre  de  béchamel  froide  bien  ré  Juitc, 
traraillex-la  vivement  à  la  cuiller  avec  un  Jjunc  d'œuf,  et  incorporez  l'huile  et  l'acide  avec  les  soins 
indiqaés  ci-dessus.  Celle  mayonnnalse  cooiporie  moins  d'huile  et  d'wufs  que  la  précidoolo ;  «lo  Convient 
paroallo  raiaon  à  eertaioca  penoones  que  l'emploi  de  ces  deux  substances  incommode. 

Mavokxaise  A  LA  Chjuitiui.  —  Étendez  2  décilitres  de  gelée  fondue  et  froide  avec  le  même  vo'ume 
d'huile,  un  jus  de  citron,  on  flletde  vinaigre  et  une  pincée  de  tel;  travaillez  sur  glace  àl'aidc  du  fouet;  quand 
la  mayonnaise  eat  bien  monaenw,  lncorpofes4ai  peu  à  pen  k  la  cailler  1  déellllre  do  crème  foaauée  et  Uea 

égoullée. 

MAto.i]UHa  Aii'lxulniDn.  —  Faaaek  à  l'étamiao  moitié  d'une  cenrelle  de  veau  cuite  d'après  les  procédés 
ordinaires,  travalDes.la  enanilo  dans  une  terrine  avec  2  Jaunes,  étendeg*la  peu  a  peu  aveodon  4décllitf«a 
tThmOe «l  qaelqnes cnHlcréet  do  boa  viaaigre,  nawiaoBne»  avee  ad,  poinc  etamalanli; 

HafOHMiai  A  u  nAVMon.  -^HanHiliara  dans  an  poMon  aaapolgaée  d'herbet  ainsi  composée  :  estragoo, 

pimprenelle,  e  l)()ii!ci(e.  cerfeuil  et  |ii  r^il  :  éjço  Jttez,  exprimez  bien  l'eau  et  pilez-les  en --einble  ta  mortier 
avec  4  lilcis  d  anchois  et  1  corniehun,  additionnez  une  cuillerée  de  mayonnaise  cl  passez  au  tamis;  Incorporez 
ensuite  cette  purée  à  la  mayonnaise  avec  une  demi-cuillerée  de  moatarda.  On  paat  lUre  cette  ravigote  en 
hachant  simplement  les  iuaiies  blanchies  pour  les  mêler  enanite  à  la  mayonnalae  avee  une  cuilicrèo  de 
penilcra  haché  trés-fln. 

Havoknaisb  a  la  TAaTAii.  —  Incorporez  dans  3  décilitres  de  m^onnalse  6  cuillerées  i  bouche  de  flnes 
herbes  crues,  composées  de  persil,  ciboulette,  échalote,  cornichons,  câpres  et  racines  de  raifort  ripé;  lo 
tout  très  On  et  en  proportion  ;  ajoutez  une  cuilU-rce  à  bouche  de  moutarde  cl  une  pointe  dccaycnnc. 

Hatohitaisi  ad  noMw  ra  noaAa»  —  Retirea  1rs  osufs  ainsi  que  les  parties  rooges  et  celles  crémeasea 
qal  te  iroaveatdani  llniérienr  da  coffre,  broyei-loa  dont  an  petH  mortier  et  fUtea-ha  passer  I  rélamine; 
étendez  celle  purée  avec  2  cutHeréci  de  moalardo  ct  an  lldde  vinaigre,  pnb  incorporet-lai  peu  i  peu 

a  décilitres  de  mayonnaise. 
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MATOMUinB  âv  tmnmt  v'tcnvissi.  —  Pailea  pifer  des  bdin  coqoilln  d'écrerlne  «vre  100  gimninn  do 

I>i  lirro,  nue  \ous  placez  au>sil(il  dans  une  easMrolc«  H  cvisrz  doiic  rmoiil  pendant  dix  nuiiutes;  pre»»e« 
ensuite  l«  prcptration  pour  en  extraire  le  beurre  rouge,'aii4iiel  rrous  adilitionuez  quelques  cuillerées  d'huile 
liendMl  qa'die  ctt  cdmn  liquide  ;  bieorpMct  cette  ptépanlion  ftroMe  «m  8  dédiiiriet  de  ca«ee  nayonaaise 
ordiMiie. 

Itn  tiRK  DE  Provex  F  —  AvoLi.  —  f.pluclMl  8*6  jous>es  J'ai!,  pln<  z  -le«  dtM  Un  petit  mortier  h  la  main 
et  broyez  l«s  pour  les  réduire  en  pûtc;  reaseoliel  esl  qu'il  ne  lui  reMe  aueuD  corps  dur  ou  grumeleux  ;  il  faut 
l'UMBcr  eu  point  d'une  ponmde  Kmc  ;  alonliiHes  couler  de  rbttHe  d'une  bouteille  fermée  dont  le  boudMii 
iiura^lé  taillé  de  manière  à  la  laltfCr  éctepper  eopelilS  Ulels;  TCnn-ta  d'abord  avec  modération,  de  sorte 
qu'en  tournant  avec  le  petit  pilon,  die  se  Irouve  immédiatenent  elMOrbce,  elincorporc/  ia  ù  l'uppureil  que  rou» 
amenei  peu  i  peu  à  coBiislance  en  lui  riii»ai)t  prendre  le  corps  d'une  mayonnaise  ferme  ;  aussilôl  que  vous 
ave/  iiicoi'|ioré  quelques  cuillerées  d'huile,  additionnez  un  Jaune  <l'a>iir.  Si  on  venait  l'huile  trop  abondaiu* 
ment,  l'appareil  loumerait  ;  il  faut  donc  le  conduire  avec  nicnagemeut,  et  additionner  de  temps  en 
temps  quelques  gouttes  de  ju$  de  i  i  m  pour  le  lier,  le  blandiir  et  le  maintenir  à  consi>laiice.  Ce  beurre 
n'tii  guère  usilé  q«e  d«ns  le  midi  de  la  i:  rauce  :  ou  le  sert  parlleulièrenient  avec  do  la  morue  bouillie,  ou  des 
légUMiej. 

SxiCE  «tuocuDiA  tJtPaoTiSfCAU.  —  Hs^et  Irte-lin  6  euilleréea  I  bouetae  de  persil,  cerfeuil,  estragon 

blanclii,  échalote-,  ciSpres  et  cornichons,  cvpriiuc/.  bien  l  eau  de  va  éUmrnIs  cl  j>  h  /-l.  ,  <i un  peiil 
mortier  pour  les  réduire  en  pile;  ajoutez  alors  6  Ulcls  d'anchois.  6  Jaunes  d'wufs  durcis  et  refroidis: 
pilez  de  nonreau  Jusqu'à  ce  qu'il  ne  reste  aneun  (Iraçnient  de  ces  eorps  différenls;  t^iMiIct  alors  un  Janne 
d'tt'uf cru  .'l  une  cuillerée  de  luoulardi',  tournez  in'  i'^-.ainnieul  l'apitan-il  .nci  lr  pilon,  i  n  incorporant  peu 
à  peu  3  décilitres  d'huile  cl  quelques  cuilleréci  de  v.uai){re  k  l'estragon.  Cette  sauce  doit  avoir  lu  coNsislaucc 
rite  «e'oul^  d'une  mayonnaise;  astalsonma  svee  sel  et  poivre. 

Skccs  nMovum  a  tk  Rvaat.  —  Mparrt  une  sauce  rémoulade  comme  la  pfécMcnle  ;  lorsqu'dte  est 
<-on<i>iuiite»  qjoutetune  cnilterée  dcrailiMirlpé,  uu«  tarte  pincée  de  ancre  ei  quelques  eoniiebeiu coupés  en 

pelils  dc,>. 

S*tct  rsasiLUDl.—  Ilacliez  Irés-lln  2  cudierées  i  bouche  de  persil  cl  ccUalutcs  blanchis,  et  2  cuillerées 
de  dHHMpignons  cuits;  placez  le  tout  dans  une  terrine  avee  une  cuillerée  de  velouté  firoid,  élonkt  nvee 
1  décilitre  d  iiui;e  et  un  pi  u  de  vinaigre  à  l'estragon,  assaisonuM  avec  sel  el  poivre, addittonun  un«  euiUeré» 

de  >erl  d'ipinard^  au  dernier  Diouicnl. 

S*ii>:  H»vniOTE  A  l'ulils.  —  Mêliez  dans  une  terrine  :i  cuillerées  de  ()cr»il,  cerfeuil,  esirjgon  cl  ciboule 
hachés  Iivs-Oo;  ^joutez  8  cuillerées  df  ej,ireÂ  c^aienierii  hachées,  une  de  moutarde  et  i  jaunes  d'CBub  durs 
poisés  au  tamis;  assaisonnez  avec  sel,  poivre,  hailc  et  vinaigre;  celle sauc6  ne  duit  pai  être  lit  e. 

&ii'CB  A  LA  CtMOisB.  Pilcz  é  CTU  uttc  forlo  poigDéc  de  persil,  autant  de  pimprenelle,  ccrfi'uil,  estragon 
el  cibuulelle;  presses  ensuite  ces  lieibcs  dansun  linge,  conservez  l'eau  (|ui  seule  doilservir.  Ay<-z  50  grammes 
de  pistaches  éoiondées  elbien  dégorgées  à  I  l  au  fraielm  avec  50  grammes  de  pignous;  égoullez  et  essuyez-les 
bien,  piles-les  ensemble  au  mortier  ca  les  mouilloul  peu  à  peu  avec  l'eau  des  herbes;  lorsqu'elles  sont  pilées, 
elles  doivent  former  une  pile  verte  dé  Inconsistance  d'une  mayonnaise;  pnssn-la  an  tamis  «  relevei^  dans 
une  lenine;  alors  incorp«res-lui  peu  i  peu  S  décilitres  d'huile  flua,  un  Jus  de  citron,  vinaigre  et  sel. 

UeiRai  M  HouvPELLiEa  — Dlanclii:.^!  z  daosunpoéluii  :i  poignées  de  fourniture  de  salade  a^osi  composée  : 
«Iragon,  pimpnnrlle,  cilMulelle,  cresson  alcnois,  cerfeuil  el  persil  ;  donnez  deux  minutes  d'éhallilion  ;  égoul- 
tcs  et  rafkulchtsses  ;  exprimes  soigncusemenl  toute  l'eau  ;  piles  ces  beihes  dans  un  mortier  avec  }  cnilieiées 
h  buurhe  de  cApres,  '2  eornicboiis  Ii.k  lu  s  i  i  pivsM  .s,  6  Jaunes  d'oeufs  durs  el  une  vingtaine  de  lilcis  d'audiois 
bien  lavés;  lor8<|ue  lous  cesélémeulssuul  bien  pile»,  ^joulez-teurSOOfranimes  de  beun-e;  lonque  celui^esl 
incorporé,  additionnes  peu  è  peu  un  décilitre  d'huile  d'olive;  passez  alors  le  beurre  an  tamis  M  travailles-le 
il  la  spatule  dans  un<-  irrrini',  as.sui>unni'/-li'  de  bon  goùl  el  donne/  lui  une  UÙHle  légère,  UTCCUne  adJiliou 
de  vert  d'cpinards.  St  c'esi  eu  clé,  leuez-le  sur  glace  jusqu'au  mouieul  de  l'employer {Sll  était  trop  ferme, 
il  Ciudnit  d'abord  Mon  le  travailler  et  l'étendre  avee  au  peu  d'hutte. 
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BBmBPAlinnif.  —  Awe  Im  coqnfHeB  de  SOéemimm  marqnra  liSO  «reminM  d«  beum  ron^c,  pilM 

parrailt'niPMl  les  ^llt■l^  rir  ^.O  nnchois  Ans,  njimlcz  1  (i>  ri|iir<^  tl*'  hi'chami'I  Im^n  rriliiilc.  '.'o'i  ;:r,iiii[iir  N  tto 
beurre  frais  et  3  cuillerées  d'huile  d'ulivc  ;  passez  ensuile  au  Uiuis  dans  une  terrine  ;  travaillez  bien  à  la 
spatole  Cl  iiiMrpora»4«i  pei  à  peu  le  beurre  d'éefttlMe  Itquéfié.  nais  froM  ;  Itau  le  benm  an  Iraia  Jasqn'av 
■MiMilile  l'enplcy^r. 


Le*  nneea  Chavfkvîx  sont  è  celle  partie  ee  que  mhiI  les  glaces  I  la  pAlIsserie;  e'est'à^dlre  que.  grAee 

il  il  le  s  II'  nit'inr  appar-'il  pi.' ut  t'irc  représenté  soii>  viii^.'l  nspccls  iliflirnils  tlics  sonl  Irès-piMi  iii;plii  \  ri pour 
masquer  lei  grosses  pièces,  mais  elles  conviennent  surtout  pour  glacer  les  ganiilurcs  et  principalement  les 
entrées  auxquelles  eOes  domenl  leur  nom,  e'est-à-dlre  les  cbiafirotx.  Elles  ont  le  double  avantage  d'élre 

agréables  à  l'irll  et  au  palais;  on  ni"  pourrait  ralsonnabipnirnt  contpsli'f  qu'un  nuTnbrc  de  volaillr  nii  ilr  {rihicr 
recouvert  de  ces  sauces  n'est  pas  meilleur  cl  de  plus  belle  apparence  que  s  il  clait  simplement  saule  ou  r^li. 
Now  feront  renorttr  dans  les  roraiules  suiraBtei,  anlant  que  poasOile,  le  parii  qu'on  pcntea  lirer. 

Skocn  CiAoniois  nniniB.  —  Maeet  dans  me  casserole  S  déciHlrcad'espagn«de  réduite  au  madère  et  au 

fumt  l  ili'  (ril)i<T:  réduUez-la  de  moillé  nvoi-  3  dérilltn'S  de  gelée  prftfsr  tr^s-fcrme  ;  passez  à  r(''inniine  et 
^annez-la  jusqu'à  oc  qu'elle  soit  tiède  ;  ajoute/.  1  décilitre  de  jçelée  fondue;  placez  alors  la  casserole  sur  la 
glace  pHée  en  lruT.:iîll«inl  la  saurc  à  la  spatule,  jutqu'i  ce  qu'elle  commence  ii  épaissie  :  arrivée  à  ce  point, 
relirez  la  casserole  de  la  glace  et  redoublez  de  vitesse  pour  travailler  la  sauce  aÛo  de  l'obtenir  très-lisse.  On 
peut  Juger  de  suite  de  sa  consistance  A  la  manMre  doutelle  masque  la  spatule  ;  elle  ne  doK  être  ni  trop  liée,  ni 
trop  liquide,  mais  seulement  au  point  de  pouvoir  laisser  sur  les  objets  masqués  une  roucbe  unie  et  brillante. 
Ou  nsasqne  ceux  ci  A  l'aide  d'une  fourcbelle  en  les  trempasl  entièrement  dans  la  sauce,  pour  les  ranger  k 
■esore  sur  one  plaque  et  lesMssernl'efmir  saosles  (oudier;  Ils  doivent  se  trouver  recouverts  d^inecondie 

■rïDCeel  d'un  Lrlllanl  tout  purlicullei%e*estl&  un  point  (>m  nlii  ]  imiir  li  s  i/ljjrl^  ilélicats.On  les  masque  encore 
en  les  plaçant  sur  un  plafond  où  l'ou  a  nis  d'avance  des  petites  parties  de  sauce  de  leur  largeur,  pour  les 
masquer  ensidie  de  sanee  t  la  cuiller;  le  plafond  te  met  sur  glaee  et  on  ceme  le  tour  dea  piAees  avec  la 

pointe  d'un  eniitrau,  pour  les  enlever  et  les  dre-iser.  On  peut  toujoui^  couler  sur  les  plèoet  BaaquAes  une 
légère  couche  de  gelée.  Celte  addition  fait  ressortir  le  brillant  des  sauces  Chaufroix. 

Saucb  CBAcraou  uSs  av  sano.  —  Réduisez  3  décilitres  d'espagnole  avec  2  décilitres  de  fumet  de  gibier 
«ISdécHlirea  de  gelée  ;  ces  fonds  doiveut  être  très-peu  salés  ;  lorsque  la  sauce  est  réduite  d'un  tiers,  retlret- 

la  hor<  (lu  feu,  laissez-la  refroidir  une  seconde  et  liez  avec  2  cuillerées  de  siin;;  de  lièvre,  cuisez  ce  sang  une 
seconde  eu  louruaul  lu  sauce  sans  la  laisser  bouillir,  et  passez-la  à  l'etaniine  ;  etendez-la  avec  1  décilitre  de 
Relée  fradue  «l  reOroidlsseï  la  sauee  mr  glace  ea  la  lAuimut  oobdm  11  oat  dll  plus  haut 

Saitcb  Cbai}proix  blomoi.  —  Passes  dans  une  casserole  3  décilitres  de  bonne  allemande  ou  suprême  bien 
succulente;  étendez-la  avec  2  décilitres  de  gelée  blanche  corsée  et  très-ferme,  et  travaillez-la  sur  glace  pour 
lu  refroidir  comme  il  c^l  dit  plus  haut.  Lorsqu'elle  es)  arrivée  à  ce  degré  de  liaison  et  de  consistance  voulu, 
trempez  les  membres,  filets,  escalopes  de  volaille  on  autres,  et  laissez-les  refroidir  sur  une  plaque,  le  côlé  qui 
doit  être  vu  toujours  en  dessus.  On  les  pare  ensuite  avant  de  les  détacher. 

Staca  CHAOnou  a  la  Russe.  —  Réduisez  3  décilitres  de  velouté.  1  décilitre  de  eOMonuné  blanc  de  volaille 
et  3  de  gelée  blanche.  Lorsque  cette  sauee  commence  à  prendre  du  corps,  ajontei  «ne  liaison  de  9  Jaunes 
d'of^ufs  et  un  demi-jus  de  citron,  passez-la  A  l'étamino,  étendcz-la  avec  1  décilitre  de  ^-eléi  fumlue  et  une 
cuillerée  de  vinaigre  A  l'estragon;  travailles -la  sur  glace  comme  ci-dessus;  mélangez-lui,  au  momeal  de 
saucer,  him  eoillerèe  d'estragon  et  persil  hacbéa  Iréa-Ou,  lavés  et  bleu  épongés. 

S&DCB CuAonoix  AU  votts  >*AftTKUAirT.  —  Rédttlses  d'un  quart  9 décilitres  de  velouté  avec  1  décllfire 

de  consommé  blanc  de  voUille  et  quelques  feiiiilis  de  bonne  gélatine  dissoute;  étendez  avec  ce  liquide 
S  décilitres  de  purée  de  fonds  d'artichaut  ;  passez  ensemble  A  rétaminc;  laissez  refroidir  l'appareil  pour  lui 


iMoiporer  1  dédilire  et  demi  de  geléo  Uan^  foidin,  mak  ftoide;  lics-la  cnstiile  s«r  gtaee. 

SMNsCuosnMx  A  L'nsanci  NGi*>HOWMB.->Réduis«t  8  déaUlras  do  volotMé  arae  •  déeiUlras  de 
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coaioniné  blanc  de  TolaiUe,  30  gramm«  de  gélatine  dariaée  et  3  décilitm  de  loada  de  charapignons  bien 
AtfniuÉi.  Lonque  ta  «auce  est  à  oMilîé  fidnite,  pMaez-la  A  l'étaniae,  veneB-ta  paur  lalaiaaer  relroidir  et 
iiwiliiii  niMMiii  H  Ml  tailiiiiii"  au  pranigrHlidBdsMcliipttn. 

Saxcm  Cuovmr  a  u  mti  m  voLAnti  it  simi.  —  Rédaitet  de  «MUlé  fl  dédlltret  de  aasee  raprtae 

avec  le  même  volume  de  gelée  grasse  bien  blanche  ;  !alsspz-lui  penirf  sa  plus  grande  ctialenr  ;  avec  cette 
sauce,  délayez  2  décilitres  de  purée  de  volaille;  passez  à  ré(amine ,  élendez-la  avec  2  décilitres  de  gelée 
blanche  et  terminez  comme  de  coatoaw.  La  SMces  Cbaafroix  aux  parées  de  gibier  se  traitent  de  même.  El 
général,  elles  exigent  toujours  d'étN  KCMfWfes  d'une  miaee  eoocfae  de  geUe,  ^nand  déjà  elles  soal  raHer- 
mies  sur  les  objets  masqués. 

SiOd  CiAonoR  kvx  Tuewwn.  —  Cette  aenee  ae  Ml  de  deu  mnUrai  :  b  pnniAr»  en  rédainatS  dé» 

ctlitres  d'e.'ipa^rniilt-  nvec  3  (iccilitrcs  do  gelée,  1  de  madi  re  réduit  de  IBolliételSdéeiiiMa  de  fonds  de  irufTcs 
OU  200  gramoies  de  iruiles  crues  émincées.  Lorsque  celte  sauce  conuMMe  k  le  UcTt  00  k  passe  à  l'ctamiac 
pour  ta  redroidir  eimlle  eenne  de  coutaoïo.  Pour  ta  Meonde  nélhede.  en  réduit  S  décOllm  de  ceuee  Madère 

avec  le  nii'nir  vnliiiin'  i\r  grire;  on  l,i  laisse  tii-iiir  pour  lui  incorporer  2  déoiSilrcâ  do  pnrt'r  di^  fniffps  :  on 
passe  l'appareil  a  l'elauiine,  pour  l'éleudre  ensuite  avec  '2  décilitres  de  gelée  liquide,  mais  bieu  collée,  louraez- 

ta  cuoite  enr  ^taee  paar  FiaMBer  Ml  potet  de  Itataon  fwta. 

Sava  CaafliBMt  MMnm. — Ayeea  déciiiirca  de  Teiouié  en  rédnelleB  ;  aa denier  BMMMSt,  edditleoMs 

S  cuillerées  à  bouche  de  ràprfs  hachées  :  laissez  refroidir  à  moitié  ;  ajoiilc/  enrorf  '?  cuillerées  de  purée 
d'anchois  délayée  avec  un  peu  de  gelée  trés-fcriuc  ;  passez  i  l'étaoïiac  ;  iucurpore2-lui  2  décilitres  de  gelée 
réduite  de  aeUié  et  lUIeirenKlidIrwrglefle  CD  iraivaittMtfttaepetalepeartaltar. 

Saucb  CiA0fion  A  LA  PDKtc  DE  TOMATES.  —  Réduiscz  3  décitltres  de  velouté  avec  2  décilitres  de  pwée 
de  tomates  bien  rouge ,  4  cuillerées  de  glace  de  volaille  et  S  décilitres  de  gelée ,  5  feuilles  de  géiltkW 
dissoute  ;  lorsque  cette  sauce  est  réduite  d'un  tiers,  passes  A  l'étamine  et  éteodez-la  avet  S  déeililNe  de 
fêlée  tiéa-««llèe;  paiwa-ta  enrgtaeepoor  taliercnta  teunanl. 

Sadci  CuAurnoix  a  la  pccbrdsb.  —  Faites  IfiO  fraaunea  de  beurre  d'écrevisse  liien  rouge  avec  aettié 
kearre.  moitié  huile;  tanqu'il  est  cuit  et  pasaé,  addilie«Me-te  A  ta  aaiiM  Chauftqii  btaadie,  rédaite  mtt 
1  décilitre  de  eabaendlnlttce;  teuaas4a  sur  glaee  poarta  lier  itaipatale. 

SuKM  VmtmmaoL  cncassiiNXi.  —  Btanddstcz,  eiuprlmez  et  pMei  des  renilles  d'estragon,  de  esrtiiil, 
ptaq^ieneltaeteiboalette  ;  2  ûletsd  uucbuis,  cdpres  cl  coruiehoiis  ;  passez  le  tout  au  luinis  liu,  el  iiicorferaB 
eelte  paréo  avoe  aae  aaitce  Chaulhiu  bUociie  ;  ejoutes  une  oiiiierée  de  vert  d'épioards  el  liex-la  sur  glaee. 

4  (M  4.  —  oimiTuitBs  mémo. 

MacSdoikb  de  lêguxks  raoïDs.  —  Uaricots  verts  taillés  en  losanges,  Itageolels,  cboux  de  Bruxelles,  petits 
bouquets  de  chouv-lleurs  ou  de  brocolis,  pointes  d'asperges,  petits  pois,  tous  ces  légumes  blanchis  sépa- 
rément A  l'eau  de  sel,  puis  égouités  et  mis  ensemble  dans  une  Icrriae  avec  S  cuillerées  de  carottes  laillées 
rondes  ou  ovales  i  la  petite  cuiller,  blanchies  et  cuites  STee  du  consommé  el  on  peu  de  sucre,  S  cuillerées  de 

navt'Is  kiilli's  111  |icli(i's  li^i  sà  la  luIoiiiic  el  cuits  de  iiKhiic  ijue  U  s  Liiidllis,  2  loi  iiirlKins  couprsi  n  îles  et  une 
cuillerée  de  alpre»  ;  luoritiez  ci'^  li  fçuuit  >  avec  huile,  viuai};rc,  cerfiniil  elestr»gon  hachés.  Assaisonnez. 

HacAdoisb  aussi.  —  Cuisez  2  carottes  entières,  taillez -les  en  petit«  dès;  tailiez  le  même  volume  de 
racines  de  persil  cuites  A  Ceau  de  sel  ;  ta  même  volume  de  pommes  de  terra  cultes,  de  betlerares,  d'ogoorcta 

Oaeoncoiuliri'^  satos,  rl  clMiiii'i^Mniiis  iiii  \  iiiaigre  ;  pliirr/  Ions  rfs  lr;;utiir>  d.itis  une  terrine,  addilianiic/  icur 
des  Dlets  d'auchois  ou  de  harengs  coupés  en  petits  dés,  de  la  langue  à  l'écarlale,  des  blancs  de  volaille  el 
tiets  de  glbtar  sautés  «t  eoupés  de  nème,  qadqoes  cépree  enttArea  et  «allMt  répé  ;  aasabMact  am  halte, 
vinaigre  à  I  estnigon,  sel,  puivre  el  tnniit.ir.i<- :  il  i-si  boB  tlo a'ttJoatar  teo  bctleniTei  qu'au  womeat  de  earrir, 

pour  qu'elles  ne  rougissi-nt  pis  les  outres  lc;iunics 

jABDMibaa  rauiDK.  ^  Tiges  de  carottes,  de  3  centimètres  de  longueur,  poussées  au  tube  i  colonne,  blan- 
cMes  et  enllu  aa  eoBiamaé  mree  aae  poiaie  A  êêbh  et  loaMai  i  viaee,  qamid  «i«  aan  caMsi»  aree 
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ScoUcKées  de  Tiaaigre  à  l'ettragon  ;  eboux-Oeun  on  bouqueU,  cniii  bien  blaaci;  kirlitU  verte;  fonda 
d'artielitata  coupes  en  quatre,  paré*  ronds  et  euilu  d'aprie  lee  rAgUs;  liges  de  uWOs  euilee  au  blanc,  lavéea 
•t  taillées  de  8  eenUmèlrei  de  longueur:  peltit  diampigaons  eanneMs  ou  lournés  ;  pommes  de  (erre  taillées 
midrs  1  1,1  niillT  à  rni  ine,  cuites  k  l'eau  de  sel  cl  rcrroidics;  beUcnves  COllet  à  l'eau  cl  taillées  en  tiges 
i  b  colonne  ;  placer  tous  ces  légumes  séparéncDl  en  petites  terrines,  tes  nariner  avec  set,  buile  et  vinaigre, 
ponr  les  dwssar  ftg  gnwpsa  —  ■«■ani.  U  wiélé  datlUgmii  paiu  «Un  MgRMBlée  o«  dkitfméoseloa 
rinportaneo  qve  1*m  attacha  k  ki  ganiiliife. 

Bm  QUETitai.  —  Petites  carolii\>  tmirm-cs  i  nlirres,  blancbict  et  Suites  au  consonunc,  sucre  et  vinsijii  f  : 
grosses  ligesdesalsilis cuites  au  blanc,  puùégouttées,  (aillées deicaolinnètres  de  longueur  i  petits  fonds  d'arti- 
«liaaiaMapés  en  dent  et  eniUk blanc;  gros  champignons  ealuadon  la  régie  et  égo«lés;nariMc  séparément 
ces  légumes  a?ee  liiiilpel  Tinaijire;  égouttez-Ies  ensuite  surune  serviette;  piquez  c  I)ai]in'  lr;:iime  soparémcnl  sur 
des  brocbcties  en  bois  ou  111  de  fer  étaoïé,  cl  trempez-les  tour  h  tour  dans  leur  sauce  Cbaufroix  :  rouge, 
Tsrle  ou  blanebe  on  brane.  snlvanl  leur  nnanea.  AnssMM  trempés,  on  piqna  les  brochettes  dans  les  trous 
d'une  passoire,  nfln  tie  f  lire  refroidir  la  sanee  plus  brillanle  et  unif-  •  on  pent  aussi  tremper  simplement  cm 
garnitures  dans  la  sauce  pour  les  faire  refroidir  sur  plaque.  Ces  garnitures  se  dressent  par  groupes  auteur 
despièMsIMdea,  «haqiu  Mianee  séporéa.  On  pantles  alterner  avne  dea  baMIlainad'aqwrgsa,  dai  Inlèa  «« 
antres  légnnios  non  saneéi. 

CnaimiiT.  —  Petites  crûtes  et  champignoits  cuits  à  blanc,  lames  de  comlebons  :  le  tout  mariné  avec 
huile,  vinaigre,  et  tenu  sur  glace,  sauté  au  moment  de  dresser  avm  ipielqaes  eoillerées  de  la  sauce  majon- 
aaiaeàlaChanilUr. 

Sahiiritaim!.  —  50  belles  queues  d  rrreviise  parées,  le  même  nombre  de  petites  olives  farcies  aux  anchois, 
use  treolaiae  de  petits  chaapigiions  bien  blancs,  le  même  nombre  d'bnitres  blanchies  et  parées,  le  tant  saucé 
d'«M«r«Tigole  liroide  «  bien  rderée. 

SnvOTMM.  — Mites  escsiopes  de  pain  de  Mes  grss>  de  ris  de  veau,  trilbsot  bmffaoi  l*éeariste;  ces 

dernii-rns  ^rl.icc'rs,  les  ris  di-  veau  masqués  d'une  snuce  Oh;iufroin  blonde,  et  le  foie  à  la  siiicr  hruni-  ;  i>!oceï 
sur  chaque  escalope  un  petit  morceau  rond  en  truffe  bien  noir,  que  vous  maintenez  en  l'arrosant  au  piaceau 
avec  de  la  gaUe  mi-prise.  Cette garahuM aa  dreasecngranpcs  anionr  des  pièces. 

■uiQnin.  —  Onanes  de  homard  ou  de  laugousta  eauptaa  m  patMes  ssealapea  irtsndnees;  mémo 

volume  de  fkmda  d'arliehauls  bliinchis,  (aillés  de  même  forme  ;  quah|Ues  tnilTe':  rrùtps  nn  vin,  rphiehées  et 
coupées  en  Julienne  extrêmement  Une.  Sauter  le  tout  dans  une  tarrina  avec  quclquc:>  cuillerées  de  mayonnaise 
rarigoio. 

■aturuabu.—  MHea  eréies  et  rognons  do  eoq  bien  Uanes,  olives  tonnée^  pettli  coinkhons  arrondis, 
mdi  de  pimenlt  dont,  grillés  «t  pdés,  le  tout  sauté  (Tune  nufoanalse  h  nialieane. 

Li'ri  inf  v-<rF.  —  Tni(Tr<  choisies  rondes  et  d'égale  jrrosseur,  cuites  au  vin,  vidéps  &  l'nîde  d'une  puiller  & 
racine,  garnies  iiUtii  ii  un  iariu  avec  un  sulpicon  de  lilets  tle  volaille,  gibier  ou  foies  gras  saucé  avec  une  sauce 
Chaufroix  de  gibier;  les  truffes  recouvertes  par  le  rond  enlevé  sur  l'ouverture  par  «h  elles  ont  été  vidées, 
puis  refroidies  sur  glace  et  glaeées  au  piaeesa  avec  de  la  gelée  d'aspic  mi-pri»e. 

Escalopes.  —  Presque  toutes  les  escalopes  peuvent  être  servies  froides,  soit  camme  petites  entrées  on 
comme  garnitures.  Dans  ce  dernier  cas,  il  faut  les  tenir  très-petites;  elles  aussi  être  saucées  sdt  d'une 
mayonnaise  fouettée  ou  collée,  soit  d'une  sauce  cli.Mirroix,  sr  lon  la  nniure  même  des  escalopes.  Nous 
ihisons  ici  cette  (dwervaliMi  pour  lUrc  comprendre  qu  elles  se  prêtent  presque  tontes  aux  mêmes  prépsra- 
tfuM.  Uns  a'ca  ■endenamnn  dnae  que  quelques-  urie>  pour  démantrer  les  diMrenu  genres. 

BMALons  m  rota  aais.  —Coupes  «n  caealopes  du  finie  gras  cuit,  soit  poêlé  à  la  Matignon ,  on  en 
terrine  ;  parez  les  escalopes  rondes  à  i'aido  d'un  coup»pftl«  IrampA  dansl'eau  ehandOk  et  masquas-lea  d'une 

sauce  Chaufroix  aux  IrufTes  ou  toute  autre. 

Escalopes  db  b»  m  vbav.  —  Les  ris  de  veau  doivent  être  blanchis,  puis  poêlés  ou  braisés,  refroidis  et 
coupés  en  escalopes  mlneas  paréaa  ruades  ou  onlcs,  et  masquées  uvw «nu  saaeeChaaiMx  an  ahnmp%Mna« 
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EiGAboro  n  votjuui.  —  il  faut  eonper  en  escalopes  des  filets  de  volaille  M  de  dhde,  iMiéeov  rtUf» 

les  parer  et  les  masquer  ensoile  atee  noe  sauce  Cliaufroix  blonde. 

Eacuopaa  bi  paiiar,  rianaïAO  ou  bécaim.— 11  faut  couper  les  llleta  de  l'un  de  ces  gibiers  eu  eMalopee, 
le*  moquer  tfce  aoe  imee  krane  Chuifrolz  rédoile  i  feeience  de  ^Uer. 

BKAums M  mm  h cnvuinL  ov  uveivr au iam.  —  llbai eonper  en  eeeelepee le> fliett del'u 
de  ces  giNen  rtlie,  et  les  Irempcr  den  me  SMeeChtofrolz  Pée  ra  mf . 

Escalopes  db  langue  a  l'écarlatr  kt  jamrox  iiei  lf.  vie.  —  llfbtttCOapcr  n  s  viuridi  s  en  petites  escalopes 
rondes  de  3  centimètres  de  diamètre,  les  ranger  dans  un  plat  à  seuleri  les  unes  à  càté  de»  autres,  sur  une 
coaelie  très-mince  de  gelée  déji  prise,  les  reeonrrir  de  gelée  liqoide  d'an  aiilllaèlre  aa-deesus  de  leer  snr- 

facc,  les  laisser  refroidir  sur  glace,  h  -;  diviser  ensuite  avec  un  coupe-pAle  de  4  centimètres  de  dianèire,  el 

les  enlever  avec  la  pointe  d  un  ceuli  au  pour  les  dresser.  La  jfi  lée  doit  t'tre  lr;'s- ferme. 

Escalopes  de  homaid.  —  Couper  des  petites  queues  de  bomard  ou  langouste  en  petites  c&calopes,  les 
mttqaer  d'am  mqwmalse  Men  loage  mi  heure  tPtowisse,  collée  m  pen  Ceriie  avec  quelques  ietiuies  de 
gélaline  iMidae  oa  de  la  gdée  Irès-rédulle. 

Esi:*i.orrs  dr  poissos.  — Couper  A  cru  di-<  (ilels  de  pnîsson  en  potiles  escalope-;,  les  <;nuler  !>vec  un  peu 
de  beurre,  sel  et  jus  de  citron,  les  laisser  refroidir  pour  Ikh  parer  cl  les  masquer  ensuite  avec  une  mayonnaiMt 
fiMoUée  à  la  gelée  on  loale  aaire  saoee  ChaafNibc. 

BsGuom  M  vous  aa  uma  ar  uutaiicib.  — 11  bat  eaire  les  foies  el  lellaneea  d'après  les  proeédés  dé- 
crits aux  jtarnidires  ;  les  couper  en  escalopes,  les  siuieer  d'une  s.mce  Chaufroix  à  la  pêcheuse,  si-nier  sur  la 
moitié  des  jaunes  d'atufs  durs,  hachés  trcs-tin,  et  sur  1  autre  moitié  des  truITes  bâchées  de  même,  les  parer 
rmdes  i  reaiperte-piAee  avaM  de  les  dresser. 

Escalopes  pb  tiitpcs  moues.  —  Conper  des  grosMt  irolTes  noires  cultes  au  ea  laiacs  de  S  aUUi- 
nélres  d'épaisseur  ;  les  perer  roades  avec  m  coope^éte  et  leo  glacer  4  la  glace  de  «oUiile  bien  Uoade. 

EscALorss  n  norm  auiicats  an  PiS*ont.  —  Il  faut  couper  en  tranches  inincps  de  belles  truffes  Mnn- 
ehes  du  Piémont ,  les  eliaaiïer  une  seconde  dans  un  plat  è  sauter  avec  un  peu  de  beurre  et  de  sel ,  les 
laisser  refroidir  et  accoupler  les  tranches  en  les  collant  deux  par  dea  avea  me  eoudle  de  bourre  d'anchois 
entre  elle»,  les  parer  ensuite  avec  un  petit  ooupe-pMe  road  el  les  ansquer  avec  me  sauce  Ghaubaix  de 
giUerMi  la  gelée. 

TMiiurrss  eaissa  cr  aAMwas.  —  Il  hal  toncer  avee  de  la  pète  Boa  des  moules  è  tartelettes  beorrfs, 

poser  dans  chacun  d'eux  un  moule  un  peu  plu«  petit,  et  les  cuire  ainsi  sans  garniture  ;  lorsque  les  croûtes 
sont  cuites  de  belle  couleur,  il  faut  les  sortir  des  moules,  les  glacer  et  les  ranger  i  mesure  sur  un  plafond 
pour  les  gsralr  easuilo. 

Tartbutibs  MoauOU— Cuisez  des  Irè.s-pelites  brioches  dans  des  petits  moules  à  larlelclles.  Aussitôt 
cuites,  videa-lei  et  empllsse84es  ensuite  avec  un  appareil  de  pain  de  volaille  ou  de  gibier  i  ta  gelée  et  lié  sur 
glsce  ;  Biasqaef  roavcrtare  avee  une  laaw  de  traOb  glacéa. 

TAaTauTTBB  m  vous  mm.  —  FIsces  m  peu  de  gelée  hachée  daas  les  tarlelellea,  poseï  dessus  une 

escalope  de  foie);rns.  «urerlle  ei  un  rnnd  de  truffe,  ;!lacez  le  lOUt,  leuexaulMs.  LCS  tarldêties  se  pi^paNUt 

de  mémo  avec  toutes  les  escalopes  mentionnées  ci-dessus. 

TABTBLKTm  >i  CBSvrmB.  —  Emplisses  les  tartelettes  avec  nn  peu  de  macédoine  de  légumes  à  la 
mayonnaise,  rangez  sur  chacune  8  queues  de  crevelle  parées;  lorsqu'elles  sont  loutes  garnies,  glaoei->leS 
an  pinceau,  avec  de  la  gelée  mi-prise,  et  tenei  les  sur  la  glace.  Les  tarteiettes  de  booiardj  et  éerevisses  se 
font  de  méaie. 

TARTELETfEs  A  LA  Rm?!k.  —  Emplisscï  les  tarieleiies  avec  uaa  pwée  de  volaille  que  vws  aares  étendue 
avec  de  la  gelée  ;  toumcz-la  sur  la  gUfe  et  ne  la  mettez  dans  les  larielettes  qu'an  moaeat  où  elle  commenee 
è  se  congeler  ;  places  sur  le  nOIettde  chacune  d'elles  un  petit  champignon  glacé,  cl  aaioar  de  celui-ci  an 
cordon  de  gelée  hachée  poussée  au  coimt. 
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CoTFi.BTTK-'!  LniY.—  Coiipi  z  de  lo  galantine  ou  du  pain  de  foio  i^n  tranrh<><  de  R  miHimètros  d'rpaissour; 
divisex  ces  tranches  en  partie*,  auxquelles  vous  donnez  la  forme  de  Irès-peUtes  côtelettes  moins  l'os,  mais 
Mm  égale*;  trenpex-les  dam  mesaoe»  Ghanfroh  bniK,  tabs«-lea  reAnMir  tor  me  grille  on  plitond; 

piquez  nlor"  su  boni  dr  chaque  côlficttc  uno  pplilr  piipillolr,  qim  voii-i  enfoncez  dans  une  ouverture 
ménaj,'ce  a  irt  clîri.  Ci  -  coii  leltes  servent  pour  giiriillure  de  grosses  pièces  froides,  viande,  (çihii  r  ou  volaille. 

PsTtTits  CHARTtiiists  FKOIDI8  rotii  GAtiiiTiimE.  —  Mettez  des  petits  moules  à  darioles  sur  glace  ;  préparez 
de  irAa-petHa  Mganes  coimne  poarnaeédoliw;  ib  delfenl  être  variés,  tant  par  Tcspéee  que  par  la  fimne  ; 

ainsi  on  peut  ciriploynr  des  carottes  et  des  navels  en  peliles  bouli  *  ou  en  ligON,  des  petits  pois,  haricots, 
verts,  pointes  d'asperges,  chaque  légume  cuH  seloa  sa  nature  et  sauté  scparément  dans  des  petites  terrines 
de  gelée  A  moitié  prise;  moateit-4es  ensaile  «n  ratgs  saperpoaés  pour  en  garnir  {nlérienreneat  les  parais 
de  tous  les  pi'lil-i  moules,  comme  cela  se  pr;)(i<[ni'  pour  \r<  chartreuses  chaudes.  Tes  chnrirensrs  peuvent 
iHre  emplies  avec  des  légumes  saucés  d'une  mayonnaise  collée  ou  fouettée  avec  un  salpicon  d'écrevisses  ou 
de  homard  préparé  de  nine,  av  blea  drun  salpicMi  qoekonqae  saace  Chaullpoix. 

PiTiTs  FAim  oDTmAUB  nuMiMB  wvt  oMiimn.— loenulet  des  pef  lu  moules  k  darioles  snr  i^aee,  ksilez- 

les  légèrement  au  pinceau  et  emplissez  les  avec  une  purée  grasse  quelcotniue,  de  fo'w  pr;is,  vohiilie  ou  gibier, 
étendue  avec  de  la  sauce  Cbaufroix  et  de  la  gelée  :  ne  la  versez  dans  les  moules  qu'après  l'avoir  passée  à 
rétamiae  et  lotmiée  sur  glaee.  On  peut  «Jovter  i  ces  appareils  des  traies,  de  la  langue,  des  ehaaipfgaoaa» 
d  lllcis  de  volaille  coupés  en  dés.  Lorsque  ces  petites  liiubales  sont  as'^ez  ralTermies,  il  faut  les  démouler 
sar  an  plafond,  les  décorer  avec  des  truffes,  langue  ou  blanc  d'oeuf,  puis  les  masquer  au  pinceau  avec  de  la 
gelée  mi-prise,  «I  km  tea^aar  glaça  Jasqa'aa  noRcatdoleseaiployer:  la  décor  peat  être  «appriné  aaas 
iaeanvéoieat.  Ces  petiiea  dnimles  coarienaent  poar  garnilare  dea  graoseï  pHact  de  glMer. 

PzTiTS  Aines oaiS  et  siufiaes.  —  Ces  aspics  se  forment  dans  des  petits  moule-,  ii  d;iriolrs,  à  mndi  leine 
ou  de  toute  aaire  lènae  ;  on  les  incruste  sur  glace  pour  en  décorer  le  fond  avec  des  détails  de  truffes, 
langne,  tlels  de  volaille,  blancs  d'onb  on  légumes  on  enpHt  ensuite  ebaque  mode  Jusqu'au  tien  de  sa 

hauteur  avec  de  la  geléi>,  en  nyant  ■^oin  de  ne  pas  déranger  le  décor.  Celte  première  couche  de  gelée 
refroidie,  placez  dessus  soit  des  peliles  escalopes  de  volaille,  gibier,  foie  gras,  homard,  queues  de  cre- 
velle  oa  écrevisse.  Ces  garaUures  dalvent  être  saucées,  glaeées ou  marinées,  selon  leur  nature;  on  Unit 

ensuite  d'emplir  les  moules  avec  de  la  geMe  liijuide.  mais  froide;  lorsqu'elle  est  raîTcrmie,  on  peut  démouler 
les  a.spics,  en  les  trempant  vivement  dans  1  eau  chaude.  Ces  aspics  peuvent  servir  de  garniture  à  toutes  les 
gipoases  pièces. 

Pmn  DAi;rai!«B  pora  oAaiirnmi  notni. — Ces  garnitures  se  composent  «ffMdca  aalpicaat  I  eraqaeues, 

tels  que  :  volaille,  gibier,  foie  gras,  écrevisscs,  homards  et  autres  chairs  grasses  ou  maigres,  auxquelles  on 
ajoute  un  tiers  de  truiïe.s,  langue  ou  champignons,  coupés  en  très-petits  dés,  selon  que  I  on  veut  les  obtenir 
grasses  ou  maigres  ;  on  incorpore  ensuite  à  cet  appareil  la  moitié  de  son  volume  de  sauCC  Chaufroiv,  de 
volaille,  gibier  ou  poisson,  mais  irts-fenne;  étalez-le  ensuite  carrément  sur  une  plaque,  en  lui  donnant 
1  ocalimétre  d'épabseiir  ;  lUles-le  raffermir  et  découpez^  k  remporte  -  pièce  rond,  ou  détailles -le  aa  eouieau 
en  petits  iosaufes  ou  carrés  longs  i  masqaei  faae  sinoe  GhanlNiiK  el  décam  lo  dessus.' 

CnoQonTBR  moiDBs.  —  Préparez  le  même  appareil  qae  d^sas  ;  iorsqa'D  est  Iraid,  caapet-le  en  carrés 

longs,  que  vous  roulez  en  forme  de  trés-pètites  croquettes  ;  saucez-les  dans  de  tasaUOe  Cbaufroix,  bien  ferme 
et  presque  prise,  et  roulez-en  la  moitié  dans  des  truffes  hachées  irés  tin,  I  autre  moitié  dans  de  la  langue; 
laissez-les  refroidir  sur  un  plafond  ;  lorsqu'elles  sont  bien  froides,  parez  les  bouts  carrément,  saucez-les 
paar  appliquer  des  petiu  ronds  de  langue  au  bout  de  celles  qui  sont  panées  aux  truffes»  H  des  ronds  de 
tiallta  i  celles  panées  avec  de  la  langae. 

Pktits  FiiAints.  —  Préparez  de  irés^pettles  croustades  de  pain  en  forme  de  demi-cœur,  parez-les, 
cernez  le  dessus  et  faites-les  frire  au  beurre,  videz  ensuite  l'intérieur  et  emplissez-les  d'une  petite  julienne 
de  truffes;  masques  à  la  sauce  Chaufiivix  de  gibier  le  ménae  nombn  de  lames  minces  de  volaiUe,  et  placez- 
les  A  meaoro  sur  les  petites  eraasiadas;  garaisae»  le  lonr  a?ae  an  eomion  de  gelée  poassée  an  oonici,  sar 
lei|u«i  TOUS  lAcrualM  A  distance  égale  des  petlu  ronds  de  traffes. 
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Pmm  TAum.  —  Prépares  dks  p«lHt  pilM  ea  pAle  i  elwm  sam  siier»  ;  élnl  eolli  ils  m  MvvbI  pat 

iMrr  plus  jrros  qu'une  mniiit"  il'frnf:  onlt>vi'r  un  pclit  coiivctTlc  firssiis.  virt«'7  lc>  pnr  cpIIp  oinTrtare  H 
rinplisscz-lcs  avec  de  la  iiiucctloiiic  ru.s>ic  dorrite  plus  baul;  poussez  au  cornet,  sur  le  (onr  de  l'ouvcrlurr, 

ose  peiite  coeromie  de  beurre  de  MonipeUier,  a«  eeMn»  de  laqneOe  wns  places  ne  belle  IMe  d*aap«fse. 
On  enferme  aussi  eelle  ganritnre  dans  des  tris  -pctiu  palni  longs. 

Jeux  de  dès  pocb  CAiRrrvRE  noiM.  —  Taillez  dn  pain  de  volaille  ei  du  pain  dr  pribier  rn  de  3  cent, 
cube;  glacez  les  blancs  avec  de  la  sauce  Cbaufroix  blanche  et  les  autres  avec  \»  shucc  Chauft-ois  brniie; 
tailles  des  blancs  d'œufs  durs  cl  dt  s  inilTes  en  petits  ronds  à  l'eniporte-pléce  à  colonne  ;  places  dos  peiala 
Mânes  sar  lea  dés  bruns  et  des  points  noira  sur  les  dés  bianca.  Cet  petUs  rawis  dairail  être  dispaaii  éim 
rordre  des  polnis  Indiqués  sur  les  dés  à  Jo«er. 

Psnrss  Savuiiiibs.—  lluilez  des  pcliU  moules  à  savarin  de  la  plus  petite  ilinieasioii,  rangez  Ils  sur  de  la 
(laeepllée  el  emplissaitaaTCevn  appareil  de  purée  de  gibier  Cbaufroix;  laissez-les  se  rofTernur  et  dénHMrics 
«bafM  petite  bordwe  sur  une  petite  abaisse  ca  péta  fine  très-mince,  et  ayant  juste  sa  méae  dimeMlra. 
Haaei  STlauMe»  lae  tr<^ -petite  ■B»rtsMuhwi>«»abB»fn)ix  ettenae  bien  ronde.  Ùm  hit  da  «!■>  ces 
peltlas bardons  am  on  appareil  de  purée  de  volaille Ghanfroix  très-blanc  ;  on  les  dénovlc  aur  des  ronds  de 
lanfirneàrdeMlata  irésHBlnees  et  de  mÊm»  diaaiHw  que  les  niMiies.  On  plaoe  an  aaillM  ane  paiila  tnla 
glacée  lito-roBde  q«e  Ton  ealoare  d'an  palil  eordaa  de  gelée  povaée  an  eoraet. 


CoQtriLLEs  DK  poiaso.t.  —  Le»  coquilles  pour  garnitures  duivcni  «  iff  ircs  petites,  qu'elles  soient  en  argent, 
en  vermeil  ou  naturelles.  Elles  peuvent  élrc  garnies  de  salpicon  de  poisson,  homard,  crevettes,  écrevis^es  ou 
salade  de  légumes.  Dans  tous  les  cas,  il  Tiiut  les  saucer  à  la  niayonniiise,  puis  les  dresser  dans  les  coquilles 
en  ddme,  les  recouvrir  ensuite  de  mayonnaise  ferme  cl  décorer  le  dessus  avec  des  lllels  d'anchois  et  CHmi- 
dMM.  On  fait  sur  le  bord  un  petit  cordon  de  gelée  paussée  a«  oaract.  Ces  coquilles  eontis—ent  pa«r  garnir 
les  gros  poissons  liwids.  On  en  Ciil  anaal  d'an»  antre  anniéfe,  en  mélaBft  le  salpkon  aroe  de  la  BMfonnaisa 
fraetlée  à  la  gelée  ffés-ferme.  On  verse  eet  appareil  dans  des  moules  à  madeMno  an  faiBM  da  tagailk»,  pbnél 
profonds  que  larges.  Ces  moules  doivent  èirc  huilés  afin  de  pouvoir  démouler  les  eoqnBaa  sans  laniNMpari 
l'eau  ebaude.  Ces  coquilles  serrent  aux  mémea  usages  que  les  précédentes. 

Cbenadixbx  de  pois«ox  pout  oiKxiTunE  raoïDE.  —  Préparez  des  escalopes  de  filets  de  poisson  un  peu 
épaisses,  mais  pas  plus  grosses  que  moitié  d'un  œuf;  cuisez-les  dans  un  plat  à  sauter  beurré  ;  vin  blane,  ^cl, 
persil  en  branche  et  un  demi-Jus  de  citron;  le  fonds  doit  lUre  réduit.  Lorsque  ces  escalopes  sont  cuites,  laissez- 
kt  refroidir*  reeovms-les  ensuite  d'une  ooucbe  de  beurra  de  Montpellier,  ranges-ka  aur  un  plafond  et 
passex-les  ane  seconde  an  fonr,  seidement  ponr  donner  da  brilMit  aa  beafra;  Kllm4en  aaiaitdi  et  plaeec 
sur  chaque  escalope  4  rangs  de  petits  filets  carrés  de  tnilTes  noires,  disposés  comme  du  piquage  ;  placez  le 
plafond  dans  le  timbre  ponr  laisser  raffermir  le  bearre.  Glacez  alors  les  truffes  arec  un  pincenu  imbibé  de 
gelée  prise  à  eonaiaianee  de  sirop.  Ces  grenadinea  arempkdant  pour  garaHora  de  poisson  fteid.  Ua  ttnff» 
pearent  éire  aapprimées  sans  Inconvénient. 

Bai.*I)IM-;s  i)'vm;cille. —  Coupes  Jrs  tranches  lie  ;,'aIiuiIino  d'anguille  bien  rondes,  comme  celles  de 
saucisson  coupées  épaisses;  rangez -les  sur  un  ptafoud  pour  les  glacer,  laissez -les  refroidir  sur  glace; 
t  alors  aaeomelaar  le  bord  de  ebnenaeanoeoannae  de  pointa  en  bearre  parisien- bien  rang»;  places 
'le  milieu  un  rond  Me  <jelée  d'un  centim.  d'épaisseur.  t,iillé  .iTee  un  coope-pâte  trempé  dans  l'eati  chaude,  et 
;-les  au  frais  jusqu  au  moment  de  dresser.  Celle  garniture  se  sert  en  gnisa  de  croulons  aalour  d'un  aspic 
maigre  on  d'an  graa  poiaaoa  froid.  Tontes  les  esedopes  do  polmon  paavcni  être  préparias  do  mém  o 


(Bm  IX  coon  a  u  nictaonn.  —  Ayes  des  «enfr  durs  tons  égaux  en  grossenr,  éplucliei4es  et  eoapes4e8 

tr.insversalcmcnl  en  deux,  retirez  les  jaunes  el  parez  les  bouts,  afln  qup  les  moitiés  d'œufs  puissent  se  tenir 
droites  sur  cette  partie;  trempes  le  bas  de  chaque  œuf  dans  du  beurre  à  peine  fondu  et  poaas-Irssar  des 
petits  ronds  de  (roffes  ;  le  cAté  concave  doit  être  en  beat.  BmpMsses  eette  partie  avec  de  la  maeééalaede  poMa 

légumes  saucés  "i  l  i  iiuivonniiise  et  dn  svés  en  iivniiiiite  Poussez  A  l'aide  du  i-orm't  ■•iir  le  bord  de  chaque 
petite  coupe  une  couronne  de  points  en  beurre  de  Montpellier,  ou  bien  bordez-les  avec  des  petits  ronds  de 
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PiTim  CAiMfs  d'bcitrks  a  lA  •A>icoTE.  —  BtanchlMSCZ  d«  hcliffi  huHres  dans  \mr  eau  Jusqu'à  ce  qu'cites 
Meal  un  pm  plas  qoe  tildes  ;  égoottez-les  ensuite,  parcz-les  et  saulcz-les  dans  de  la  mayonnaise  ravigote,  à 
Itquelle  vous  additionnez  une  dissolution  de  colle  de  poiMOB  très  ■CMCcntrée  et  une  pincée  de  tnignonnctie. 
GmiSMS  avee  ces  baiins  de  très-petites  caisses  plissées  eomme  poer  le  petit  four.  Il  faut  3  ou  4  huîtres 
«tes  m  ftm  de  siaee  dan  ehaenae  ;  rangez  ces  caisses  sur  un  plafond  et  faites-les  refroidir  au  timbre.  Oa 
eoalMiouM  de  iHiMe  des  petites  CBiasas  de  qaaMs  d'ierefissa  cl  de  crerMIe. 

i0\'6.  —  UATELËTS  POUR  GROSSES  PIÈCES  ET  ENTRAS  FROIDES. 

Les  dessins  que  représente  la  planchn  3*  sont  fitlls  pour  donneur  une  idée  précise  de  la  composition  des 
MleletS. Mais  line  se  bornent  pus  no»  modiMes  ;  une  grande  partie  de  nus  pièces  en  clant  ornées,  il  eût  été 
saperta  ifeo  pradaire  un  plus  grand  nombre.  Pour  la  fariéSé  des  genres  nous  renvoyons  dODCaudesslM. 
New  BOlia  bamerons,  dans  ce  cbapitre,  &  mentionner  eeax  compris  dans  la  planche  SBSdile. 

Le  n*  18  est  composé  avec  de  la  gelée,  truiïe»  et  tétine.  Pour  le  foirmer,  an  cnllle  d'abard  la  truffe,  qui 
doit  être  des  plus  belles,  suns  être  tournée  ni  parée,  mais  tout  !>iniplcmL'nl  cuite.  Alors  vous  oofiloz  au  liàlcifl 
daaie  petit*  ronds  par  moitié  de  traite  et  tétine,  tous  laiUés  au  coupe- péte  dans  les  mêmes  dimensions, 
dTaprèi  la  calibre  des  manies  dont  on  dispose.  Enfliez  nn  de  ees  oionlet  A  ebaqoe  hitelet,  qui  doit  venir 
abnniir  immédiatement  .lu-dessous  de  hi  truiïe  ;  i-nvi'Ioppez  rexlréiuilé  inférieure  du  moult'  uvcc  une  priitc 
partfade  pite  ferme  alla  de  iMUcber  herméliquemeat  les  issues  cl  le  vide  que  biiase  la  lame  du  biitelet  avec 
l'anvertnre  du  manie  :  sans  cela  la  sel6e  falrail  InérilaUement  :  en  outre  de  eette  pdie,  enfile*  une  petite  lame 
df  licfçi'  tirée  sur  l'épuisseur  d'un  bouchon,  que  vous  faites  venir  aboutir  juste  au-dessous  de  lu  pâte  :  ce 
rond  sert  à  maintenir  le  hAtelct  d'aplomb,  quand  il  est  piqué  sur  glace  et  aussi  pour  donner  de  l'appui  à  la 
pile  qnl,  par  ce  mnyen,  résiste  i  la  Aille  de  la  i;alée.  Gela  (SU,  eapllsaea  aux  trois  qaaris  une  marmite  ou 
casserole  ordinaire  avec  de  la  glace  pilée  ;  unissez  bien  sa  surface  ;  éliilez  dessus  un  linfie  ordinaire  ou  una 
simple  feuille  de  fort  papier,  puis  piquez  les  bûtolets  debout  et  bien  liroîls,  un  les  enfonçant  jusqu'à  la  hauteur 
du  bouchon  ;  alors  laisscz-lea  Uen  pénétrer  par  le  froid,  et  eouicz-lcur  dedans,  et  par  l'ouvertura  du  kant, 
quelques  parties  de  gelée  que  tous  laisses  raffermir  ;  emplissez-les  ensuite  entièrement;  couvrez  le  vase 
qnl  Ins  eonlleni  et  laissai  les  se  raffermir.  Quand  vous  voulez  les  démouler,  il  s'agit  tout  simplement  de 
retirer  les  lames  de  boucbon  et  la  pute,  puis  de  tremper  vivement  le-t  moules  en  enliers  dans  l'eau  tiède  pour 
les  délaeberde  la  fsléa  qui  reste  avec  la  garniture  attachée  i  la  lame  d«  bélelet.  Alors  vous  enfliez  une 
petite  tfnffe  qui  vient  aboutir  an  bout  do  la  gelée  et  lai  donne  slnsl  de  Tappul.  Cela  fait,  glacm  les  tmlTea, 

plffuez  1<'>  i\  mesure  sur  les  piéoe>  iun(]uclles  elleis  sont  deslinéi's,  mais  seuli^nienl  nu  dri  iiin  mimiui  iiI,  c'est- 
i^dire  alors  que  les  pièces  sont  dressées  et  prèles  à  être  servies.  Dans  quelques  cas,  on  peut  remplacer  Ui 
trafle  Inlérienre  par  une  belle  éerevisse  culte  et  flroMe.  on  même  psr  «ne  boMehe  en  langue  éeariate. 

Il  est  évident  (|iielii  f^elée  que  l'on  eni|jloir' l'ii-;  i;:.'  dr<  hitelet-i  iloit  toujours  /'tre  plus  ferme  que  celle 
deslbiée  à  être  mangée  ;  on  peut  même,  dans  ccriaîns  cas,  remplacer  la  |;clee  par  de  lu  colle  toute  simple  ; 
par  ce  moyen  on  peut  l'obtenir  et  pins  blanche  et  plus  ferme;  mais  cela  n'est  possible  qn'slars  qu'en  a  la 
persuasion  qne  les  hAtelels  ne  seront  pas  manpés  ;  en  ce  ras,  nn  lien  de  les  (rnrnir  iivecdes  lames  de  (niffps, 
on  peut  tout  simplement  employer  une  lige  carrée  de  iéline,  de  lard  ou  carton-farce,  et  décorer  l<-s  quatre 
fices  avee  nn  petit  déear  panssé  an  cornet  et  formé  avee  du  beurre  on  ftraiase  salariée.  Ces  hételets  ne 

août  que  des  hAtelels  postiches,  ni:iis  leur  pli\ sionnniie  n'en  rs|  pjts  main-  d'un  bel  eflleti 

Le  B"  29  est  également  un  hiltelet  froid  à  la  gelée  ;  il  <-st  moule  dans  un  moule  de  forme  oblongue,  s'Ott- 
vrant  en  deux  pièces,  avec  ou  ssns  cfasmièrc.  On  enfile  d'abord  la  crélc  ei  la  truffe  siipérienrc,  puis  nn  fliet 
de  volaille  ou  de  langue  auquel  vous  donnez  la  forme  I  peu  prés  du  moule,  mais  en  le  tenant  moins  |irge  et 
moins  long.  Cela  fait,  décorez-le  avec  truffes  ou  blancs  de  volaille,  suivant  qu'il  est  blanc  oh  rouge  ;  rangez 
ensuite  le  moule  sur  glace  ;  décores-le  également  sur  les  contours,  si  cela  vous  parait  nécessaire  ;  conlez-lui 
au  fond  une  couche  de  gelée  ;  places  alors  le  illet  passé  an  hételet  dans  le  moule  même  è  hauteur  respective  ; 
fermez-le,  et,  par  l'ouverture  supérieure  d'une  des  denx  Ihees,  coules  deJan<r  tout  doneement  de  la  gelée 
froide  et  lii|uide,  jusqu'à  ce  qu'il  soil  plein;  laissez-le  raffermir  sur  ;.'.iri';  driiionlez-le  au  moment  en  le 
trempant  dans  de  l'eau  tiédo;  passez  à  la  lame  du  bStelet  une  petite  truffe  ;  glacez -les  toutes  les  deux  avec 
de  la  fBlée  moitié  congelée;  piquei-les  bitelets  i  rendrait  où  ila  sont  desihiéa. 

Len*tOrepréBenlacM9orauBhitalaldaBalegeBfe4nn»SB;  sanlamenl,  eetal-d  n'est  pas  décoré,  et  an 
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lieu  dVtrr  rmpli  avec  de  la  jtclée  claire,  il  l'-'^t  n\cc  un  appareil  de  pniii  de  volirlle  j  In  crème  eu  ;'i  l'i'^ilra^'on. 
Dans  tous  les  cas,  on  opère  comme  nous  r4iMiii>  iiil  au  ii°  2S.  Cependaul  ce  procédé  peul  recevoir  quelque» 
modilesliou  ;  on  peut  sans  aneoM  diSIcuiié  supprimer  la  IruCTo  qui  vient  aboutir  à  l'ornemenlpCl  ra>rc  ariiTcr 
le  moule  jusqu'à  celle  houleur  ;  puis,  ^uand  il  est  empli,  ralTermi  et  démoulé,  vous  eiilitez  celte  truffe  k  la  lame 
du  liùlelel  de  manière  qu'elle  se  trouve  en  dessou»  au  lieu  d'élre  en  liaut.  On  peut  également  supprimer  en- 
tièrement celle  truffe  et  la  remplacer  par  une  belle  erèie  ou  une  écreviau. 

On  sert  également  coniiae  bdieleU  froids  ceux  «omposés  dans  te  (Mm  4|He  représente  le  n>l&  Eueecas. 
quand  ils  sont  dressas  et  n^lt-oiJîs,  on  les  masque  enlièremeni  aree  de  la  flelée  ni-prise  el  bien  eollée,  «lia 
qu'il  leur  en  reste  une  coucbe  épai>si-.  On  sert  aussi  quelquefois  comme  béleicts  des  petite  W|JelS  es  Uline 
laiUé»,  ou  vases  qu'on  garail  avec  de  la  gelée  bacliée  el  quelquefois  avec  des  légumes. 

4016. —  BORDURES  FOUR  ENTltfES  FRDIDIS. 

Les  bordures  sonl  indispensaUes  pour  dresser  élégamment  une  entrée  froide,  qui  manquerait  de  grAce 
snt  ellet.  tsns  le  nombre  de  ces  entrées  sont  en  premier  ffeu  les  mo3ronnafBes,  les  ehanfroix ,  et  généralement 
une  partie  des  petites  entrées  ilt  liiillres.  On  Tcil  bien  des  itenres  do  bonliiies  pour  froid  ;  iiiiii-  rlh  s  sont 
divisées  en  deux  catégorie*  :  celles  mouiées  et  celles  détachées.  Lifs  premières  se  composent  tiabitucllemeal 
de  f('\{-v  grasse  on  maigre,  qui  étant  destinée  ft  aentenir  rentrée,  doit  toujours  être  un  pea  fennc.  On  nouie 
mis.si  des  bordures  avec  de^i  puréi'.s  de  volaille  ou  gibier  élendneK  aver  de  la  sauce  Chssllroix  et  gelée  trés- 
fermo.  On  moul«^de  même  des  bordures  en  beurre  de  diiTérentes  couleurs  ;  ces  dernières  font  très-bon  etTet, 
mais  sont  immangeables.  Comme  elles  sont  dîme  seule  pièce,  on  pent  tottlonrs  se  servir  de  l'entrée  sans 
les  enliiiiii  r. 

I.es  J)ordures  delacbécs  se  funt  kabiluclicmcnl  avec  des  moitiés  ou  des  quartiers  d'oeufs  durs,  ou  bien 
encore  avec  des  Mgvmes  de  différentes  eotUeurs.  Non  slloas  donner  qvdqses  indiesdow  précises  I  es  saiiel« 

pour  ne  p:»«  nvoT  hfiiin  de  répéter  ces  dri;iiU  ilms  la  description  des  entrées  froides,  où  nous  ne  mention- 
neroii>  cjue  ks  nniiières  <le  les  clro'ser,  selon  la  nature  des  entrées  aii\<|ii('llcs  elles  s'n«laplenl 

lioauuiE  DE  gel£e.  -  Nous  reproduisons  aux  dessins  h**  l'M,  l-J^l  et  128,  quatre  entrées  froido 
dressées  dans  des  bordures  de  gelée  de  diUrenU  genres.  La  première  est  simplement  décorée  de  petits  détails 
éf  truffes  el  tangue.  A  cet  effet,  incrustez  un  moule  i  bordure  dans  la  glace  pilée  ;  émincez  en  lames  des  truffes 
et  de  la  langue  è  l'écarlalc  ;  posez-les  sur  du  papier  blanc,  et  avec  des  petits  cmportc-piéce  ou  au  conteau, 
divisez  ces  lames  en  ornements  appli.-nbles  aux  cannelures  dn  moule.  Ayet  de  la  gelée  d'aspic  liquide 
nuis  froide,  dans  un  petit  moule,  el  à  l'aide  de  2  lardoircs,  piques  ces  omsBMilSi  tranpes-les  l'un  après  l'autre 
dans  la  gelée  et  rangez-les  immédiatement  dans  le  moale  à  la  place  qu'ils  doivent  oeeuper.  Lorsque  le  fond  dn 
moule  et  les  luirois  >onl  «h  t  ores,  emplissez  le  moule  peu  à  peu  avec  de  la  gelée  froide,  eu  ayant  soin  de  n<- 
pas  déranger  le  décor  ;  laissez  la  gelée  se  congeler,  après  avoir  couvert  le  moule  et  mis  de  Is  glace  sur  le 
converde.  On  démoolo  les  bordures  en  les  irenapant  dans  l'ssn  ebsude  an  moment  de  les  dieiscr.  Ls  déeor 
des  bordures  doit  Mfe,  sMant  que  possible,  ^ple,  eorreet  cl  mâle;  «n  doit  être  soiin  des  ominenls 
ixiiautiçuz. 

V»  bordure  dn  dessin  n*  198  est  déeorée  avee  des  quartiers  d'oeufs,  des  qveves  d*écreTisse  et  des  tnifita. 

A  re!  effet,  pliirc/  un  moule  ;'i  hisr,ti!i  ('  uni  sur  la  glaee,  coulez  au  fond  une  cnuflii'  ilo  gelée  d'un  millim.  d'épaii- 
scur;  coupez  des  lames  de  trudes  minces  co  petits  triangles,  rangez-les  au  fond  de  la  bordure,  dans  le  genre 
du  dessin  ;  recouvres-les  de  quelques  euili«réeB  de  gelée  et  Isissn-ls  prendre:  dressa  amour  une  couronne  de 

queues  d'érrevisse  ou  de  crevette  parées,  que  vctus  recouvre/  »vec  de  lu  gclér  ;  emplissez  alors  le  moule  aux 
trois  quarts,  aussi  avec  de  la  gelée,  el  dés  qu  vile  commence  à  prendre,  rang>'Z  dedans  des  quartiers  d  œuls 
déeorés  d  avance,  arec  une  petite  branebode  eerleuil  Imnipéo  dans  la  gdée  et  des  pettls  gironpes  d  sMbde 
bomard  ou  de  beurre  rose  poussés  au  cornet  pour  imiter  de  petites  fleurs.  Ces  reiifs  doivent  être  placés  le 
plus  près  possible  des  parois  du  moule  et  del'oui  ;  laissez  la  gelée  se  rafTermir  el  Unissez  d'emplir  le  moule 
peu  à  peu.  On  remplace  au  besoin  les  quartiers  d'oeufs  par  des  moitiés. 

La  bordure  n»  127  est  décorée  simplement  en  trulTes.  Placez  un  moule  à  bordure  uni  sur  glace  ;  ranges 
an  fond  un  pclil  déeor  en  truffes,  et  oontro  les  parois  un  autre  décor  composé  de  croissants,  d'anneaux  et 
peliu  points  d«  traffss,  quo  vous  trcsH>ei  d'abord  dans  la  gelée  et  les  ranges  stw  une  IsiMn  «oniMles  psMis 
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du  moule,  dans  l'ordM^IU  doiveal  occuper;  emplissez  le  moule  avi  i:  de  lu  Kcléi*.  frappez-le  h  laglaeecoaMM 
ei-dessus.  On  drette  état  le  milieu  une  garniture  de  crêtes,  escalopes  de  volaille,  chainpignons,  ou  autre. 
A  Ml  eflbl,  il  ne  fanl  «npltr  le  moule  qu'au  quart  avec  la  gelée,  la  laisser  se  congeler,  dresser  dessus  la  garni' 
tore  en  couronnr,  «  une  [K'iilc  di>(;iriro  des  ],:iToh,  finir  ensuite  d'emplir  le  moule  peu  ft  pou  avec  de  la  gelée. 

La  bordure  du  u*  128  est  tiuiplemeul  eu  gelée.  Ce  genre  conviciil  parfailcinent  pour  les  pcrtonnei  qui  ne 
veulMiC  pe*  de  décor»,  on  dans  un  moment  pressé.  Lorsqu'H  Tant  beaaeoup  de  ces  bordures»  il  stilBl  dVmplir 
lis  ■ouïes  avec  de  la  gclcii  cl  do  les  Liisscr  rafTormir  sur  l;i  jrl.irf.  In  mv  qui  s'.uluplc  très-bien  à  ces 
iMrdHfea,  el  qui  ne  saurait  s'appeler  du  décor,  c'est  de  placer  dans  chacune  d'ellea,  lorsque  la  geié*  du  fond 
eonuMMe  prawlre,  «ne  douialne  de  imfee  euNes  cl  tonnées  rondes,  grosses  comme  des  reines^tande  ; 

ces  IrutTes  doivent  être  placées  à  distance  égale  duns  la  ijelée.  Ce  pi  nre  ;i  un  i  araott-re  qui  It-  dislinpup  tout 
i  fait  des  bordures  orpées  de  petite  décors.  Un  peut  remplacer  les  tf  uiïcâ  par  plusieurs  des  gaoilures  froides 
déeriles  an  chapitre  précèdent. 

BoHOuas  DR  LÊGi  MES  A  LA  GELÉE.  —  Ccs  bDPdurcs  se  dressent  de  même  que  colles  dccriles  précédemment  ; 
seuleaBent  on  les  garait  inlcrieurcnaent  avec  des  petits  groupes  de  légumes  de  couleura  varices,  euiU  diacun 
tdM  leur  exigence,  mailBés  et  épongés.  Les  gelées  blandies  «ont  plus  avantagenses  i  ce  genre. 

BrantriB  ni  Ltovnis  a  la  u&tossjUsb.  —  Faites  refroidir  de  la  geiéa  dans  nn  monle  à  bordure,  au  quart  de 
sa  haulevr;  lorsqu'elle  est  prise,  Unissez  d'cnpiir  le  moule  avec  une  miiyonnalse  h  la  gelée,  fouettée  ou 
montée  ft  l'œuf  d'après  les  procédés  ordinaires  et  collée  avec  de  la  gélatine  fondue.  Incorporez  k  cette  mayon- 
naise une  macédoine  de  petits  légumes  en  salade;  laissez  raffermir  sur  glace  {tour  démouler  comme  de 
eoutnme.  Cette  bordure  et  celle  qui  précède  s'emploient  plus  particulièrement  pour  dresser  des  entrésÉ  M 
ma  jonnaiM  «■  «■  niaile. 

Boanunns  m  rvUm  tnn  nmlsa  rawnns.  —  Ces  bordnres  ne  sont  autres  que  des  parées  du  volaillo  ou 

de  gibier  étendues  avec  de  la  gri-tée  el  passées  à  l'élaniine.  On  refroidil  ces  purées  sur  I»  glace  en  les  tournant 
Jusqu'à  ce  qu'elles  soieul  liées  comme  un  bavarois  ;  on  les  verse  alors  dans  des  moules  ii  bordure  légèrement 
huilés,  afin  de  pouvoir  les  déupuler  lorsqu'elles  sont  prises  sans  les  tremper  dans  l'eau  chaude.  On  ptut  déco- 
rer CCS  bordures  lorsqu'elles  sont  démoulées,  soit  avec  des  truffes,  de  la  langue,  du  blanc  de  volaille,  du  carton- 
firae  ou  du  blanc  d'œuf  poché  au  bain-marie  dans  un  moule  à  dariole.  Lorsque  le  décor  est  fixé,  on 
l'amise  an  pinceau  avec  de  la  gdée  moitié  prise.  On  fait  aussi  des  bordures  analogues  à  celle-ci  avec  toutes 
les  aauMs  ChanOroix  élCAdues  avec  de  b  geléo.  Ces  bordures  peuvent  être  rubanées,  c'est-à-dire  que  l'on  lidt 
d'abord  congeler  dans  le  moule  un  ceotim.  d'épaisseur  de  gelée  ;  lorsqu'elle  est  prise,  on  verae  dessus  le 
BBéme  volume  de  sauce  cl  ou  continue  ainsi,  eu  allernaiit  la  sauce  avec  de  de  la  gdée,  Jusqu'à  ce  qoc  le 
moule  soit  plrln  Ces  déciirs  sont  trop  usités  pour  ne  pus  être  nicntiunné^. 

BoutURK  £.>  «Kl  HKK.  —  Cc.s  bordurcs  se  font  a^ez  rarement,  mais  on  les  emploie  quelquefois  pour  faire 
diversion  ou  pour  varier  les  genres,  dans  une  affaire  où  les  bordures  sont  multipliées  ;  on  plaoe  les  moules 
sur  la  glace,  on  les  emplit  ensuite  avec  du  beurre  de  Montpellier  ou  du  beurre  parisien  bien  rouge,  que  l'on 
a  liquéfié  i  consistance  de  sauce  en  le  tournant  auprès  du  feu,  pour  le  lier  ensuite,  le  mouler  et  te  laisser 
refroidir;  lorsque  ce  beurre  i  '^t  congelé,  on  démoule  In  boi-dure  après  avoir  trempé  le  mouleirean  dMUde; 
on  emplit  le  cylindre  arec  du  beum  ordinaire,  afin  de  pouvoir  dresser  ou  démouler  l'entrée  deasns.  Le 
bewre  flnb  lrèi-lil8Be''s'ndapio  aussi  à  «et  usage.  On  peut  simplement  le  manier  dans  na  linge. 

Boanoai  n'oravs.— Les  bordnres  d'senb  servent  à  entourer  des  mayonnaisM,  den  aalades  et  des  gros 

poissons;  on  pi  iil  n\t  r  snîn<  leur  donner  une  certaine  èlégattOO,  nulS  il  OSt  bOO  d'éviter  les  pelilN 
décors.  Il  fuul  empluu  r  pour  leur  confection  des  leufs  durs  épluchés;  COUpez-les  SW  ttue  scnielte  suit  en 
moitiés  ou  quartiers  desquels  vous  pares  nn  bout  aOo  qu'ils  puissent  se  tenir  droits;  pour  les  User  plus 
SOlidemeni,  il  faut  tremper  la  base  de  chaque  parrie  dans  du  beurre  fondu  el  les  ranger  à  mesure  en  couronne  - 
ou  fond  d'un  plat  ou  sur  le  bard  d'un  petit  socle  très  bas  ;  de  celle  manière,  le  beurre  se  congèle  en  refrol» 
dissanl  et  les  œufs  sont  moins  sqjets  à  ss  déranger.  Les  moitiés  d'œufs  se  placent  le  jaune  en  dehors  ;  on 
pent  placer  sur  le  milieu  de  ce  Jaune  un  pelit  rond  ou  une  palmetle  de  truffes  que  l'on  fixe  avec  de  la  gelée; 
on  pent  aussi  placer  sur  te  baul  de  chaque  œuf  un  petit  Met  dteahnls  tourné  en  anneau,  an  mllten  duqnel  on 
dispose  une  petite  IrufTc  ronde  tournée  à  la  cuiller  à  racine.  Is  pied  de  la  bordure  peut  tMre  entouré  d'olives 
farcies  ou  de  petits  cornichons.  ||  scr^il  inutile  de  décrire  d'anins  manléras  de  dresser  les  bordures  d'œub. 
Chaenn  comprend  que  le  genre  peut  éire  varié. 
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RoaDCREs  ïïK  lCcumfs.  —  Ces  bordares,  qooiqu  Ires-simples,  sont  toujours  très-bien  goûtoes  dan*  la 
primear  des  léguâtes.  EUea  terveat,  aia«i  qêt  edias  tà'mtta,  è«iilMrw  Ui  saiada*  cl  It»  nay^noaiM*  de 
Uwt*  MpflW 

Braoon  m  bbtteiavks.  —  Coupez  des  beUeniTcs  cnltea  en  tranches  d'an  centimètre  d'épaisseor  ;  tailles 
4aH  eeUe»-ai  daa  parliet  otalet  ane  le  plu  grand  emporte-pièce  de  la  boite  i  fenillea;  (eMez  un  bout 
carrtment  afin  de  ponrolr  les  tenir  droites  eomme  les  bordures  d'oeufs  ;  dressez-les  snr  le  fond  d'un  plat  ; 
mpttoz  do  la  mayonnaise  «r^s-fcrmc  nu  du  Ijpiirrc  drin*  un  cornet,  et  poussez  contre  cluqac  morceau  de 
betleraTc  de  petits  filets  très-flns  imitant  les  veines  des  feuilles  ;  aprAs  qaelquea  minutes,  eefta  nayonnalee 
se  eotore  d*m  beau  nse  qui  pradidt  iMm  dfet.  On  penl  dresser  cette  bordure  en  aftemaM  uii  OHireeM  de 

bptlerave  et  un  de  pomme  de  ti  rro  taillé  dp  nu'mo  fnrnii'.  r-ni^'r  au  piid  un  rordon  de  petites  carottes 
l^acées  et  tournées  en  petites  boules  ;  on  laisse  couler  dessus  au  pinceau  un  ptu  de  gelée  moitié  congelée, 
«0e  lie  les  BMsqaer  d'âne  légère  eouehe. 

Bordure  d'asperces.  —  Tnillrz  des  anneaux  en  carottes  et  navets  de  !a  forme  et  dimension  d'une  grosse 
bagne:  cuisez-les  an  peu  fermes  dans  du  consommé  et  de  auere;  égoiitles4es  enaotte  et  rangea  dant 
chaque  anneaedes  pointes  d*a8perKra  blancbles  bien  vertes,  afin  defbrmer  des  peifts  bolMlMt  de  A  MMi- 

mèlres  <!<  t  mi-'ucur  ;  couch'-z-lc-^  "-iir  un  plafond  en  les  ringennl  nvrc  tiien  rondes,  comme  des  boMw 
d'asperges  crues  ;  arrosez-les  avec  un  peu  d'aspic  à  denii-congelé  ;  laissez-les  refroidir  sur  ta  glace  ;  panft 
enaiHe  le  bent  earrénent,  et  dresses  «ea  bettiOona  dreili  les  uns  à  eèté  des  anlras,  paw  «■  Cmitr  ne 

bordure  au  fond  du  pint,  quo  vous  placez  sur  la  fçlaci'  ;  vrr'^i  /  .ni  fond  une  cooebe  de Ksléo  fondlM  4*1» 
centimètre  d'épaisseur  que  voua  laissez  congeler  afln  de  soulentr  les  asperges. 

lomma  n  pitites  covpts  db  cnAHPiGitons.  —  Cuisez  des  petites  tiges  de  salslfls  an  blanc  d'après' 
Isa  règles  ordinaires;  lorsqu'elles  sont  cuites,  refroidies  et  éfi^oullées,  coupez-les  en  pftKes  parties  de 
S  ceatHnétres  de  longueur,  et  ranges-ka  par  pelila  groupes  de  sept  que  vous  makHenca  ensemble  avee 
denx  petits  liens  de  fliets  d'anebots  très-flns  ;  pesez  sur  ebaenn  m  ben  champignon  enll  bien  blanc,  le  eèlé 
ouvert  en  haut  en  forme  de  COVpe  ;  faites  sur  le  bord  de  chacune  d'elles  une  petite  frise  en  Û\cl  d'anchois  ; 
dressez -les  en  bordure  au  fond  d'en  plat  ;  glacez-les  au  pinceau  avec  de  la  gelée  à  moitié  prise,  et  garnissez 
Idiaqae  petite  eonpe  avec  m  petit  bonqnet  de  broeeli  falanebl  Mon  ml  «n  toit  Mtf»  MfpnBe  de  cvile  mum» 

et  assnisonné  on  sifade  ;  ponssez  au  cornet  un  cordon  de  ge\ée  hachée  tout  autoir  dK  bai  de  II  hNdVB» 
coulez  au  fond  du  plat  un  peu  de  gelée  fondue  cl  laissez  refroidir  sur  la  glace. 

Boenoai  m  points  B^AaTtcnAOïs  ■ACftoonm.  ~>  Tournez  des  fmds  de  petits  arUebants,  en  levr  donnant 

la  grosseur  d'un  beau  cliami)i)jnon  ;  citronnez  et  ( m-rz-lc-;  liii  n  btani  f!  ;  assaisonnez-les  ensuite  en  salade; 
coupez  de  gros  cornidioos  en  tronçons  de  3  ceutimèlres  de  longueur  ;  placez  sur  chacun  d'eux  un  fond 
d'artiébaat,  le  eèté  coocaTe  en  dsasas  ponr  rotnep  de  petites  eonpea  ;  raages-lea  ea  baidnin  antaw  da 
fond  du  plat  ;  poussez  a»  cenietBn  conlnn  ili- b<  'irrc  de  Montpelliersur  le  bord  de  chaque  artichaut  ;  rangez 
sar  ce  beurre  uni<  couronne  de  petite  pois  b: mchis  bi'^n  vert  ;  glacez  le  tout  à  la  gelée  moitié  prise  cl  cm- 
pHssez  chaque  petite  coupe  smede  la  maeédoine  de  petits  légumes  h  la  mayonnaise;  paHHi  h  Ifaide  dllll 
cornet  de  la  gelée  hachéo  peur  comit'er  les  vides  qu'il  y  a  «nire  les  cornichons  et  les  coupes.  On  coasprend 
que  ces  bordures  ne  pourraient  soutenir  ane  entrée  ayant  une  tendance  A  s'écarter;  ma»  ellea  eanfîcaaeBl 
très  bien  pour  les  entrées  dressées  hautes  et  étroites,  telles  que  salades  ou  mayonnaises  de  qaeilti  d'ècre- 
visse,  homard»  peiaaon  ou  TolaiUe  coupées  en  escalopes,  coaame  aassi  eeUes  qui  sont  moulées. 


H*  81.  —  Plia  de  faie  gras  à  la  Renaiisance. 

WêL  —  caaaftnlK  devrtiaille  MétaaMrpheM, 

N*  83.  —  Grm  aspic  île  filets  de  sala  à  la  Illa|enrii8. 

N-  M.  —  l'àlé  à  la  (;o,1efr«y. 

N-  Hô.  —  Jambon  a  \a  ^ui ni- Antoine. 

N*  80.  —  FUel  de  bceuX  a  U  gcléfe 


54J>IM\II\E  DE  U  PLANCHE  N*  12. 
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6BOSSES  PIECES  FAOIDE& 

Les  groMe»  pièces  froides  sont  plus  spécialemciil  deNlînûo  aux  .soupers  de  bal  ;  c'est  dans  cette  sphère 
■qifdlM  M  tMOffUl  «épiUbl«oieal  à  rtise.  et  que  Isura  fomes  miles  et  imposantes  rensorient  avec  plin 
tfavratage,  surloat  si  eHes  «ont  dresiéei  tor  •oele.  On  les  emploie  néanmoins  dans  les  diaen  noubraui, 
<A  on  pent  les  faire  aller  sar  table,  ainsi  qne  oela  se  pratique  même  dans  le  scrriee  i  la  Rnsee.  Noas  ooia- 
prendrons  dnns  ce  chapitre  les  pièces  de  boucherie,  de  volailie,  de  gibier  et  lie  piiis-ion  ;  toulefl  sont 
décrites  àècùufét»,  eiMplé  eeUes  qui  ae  .doiveat  pas  l'être;  Iw  diféreotes  métliodes  eaplajrées  pour  les 
déeoapar  saaa  alMrer  lean  Amnea  natareHea  «t  readn  «a  méaM  tempa  le  aerviee  faeile  et  eommode, 

aaront  dérriii'>i  .mx  rf)nniilf'<  spéciales.  Les  gnmitures  d<'s  pircfs,  ('laiit  toujourt<  indépendantes  île  cell«'s  ci, 
paavflBt  être  remplacées  par  d'autres  plus  simples  on  plus  ricites  que  celles  que  naus  leur  avons  adaptées; 
ces  gamtCaf  eawieaaaat,  sett  pour  »aalr  «a  ride  *  ltataiplidléilespiè«at,aaltaaHpMaMat  far  «ratifie 
diversion,  loHjours  nf;ri'ab!i>  niiv  convives  ;  mais  il  n'y  a  d'obligatoire  quels  jtelée.  Les  liAtelcU,  si  nliies 
aux  relevés  chaud.s,  le  .sont  eneore  aux  piî'ccs  froides,  desquelles  ils  dégagent  les  formes  avec  avantage. 

Les  pièces  que  représeolenl  nos  dessins  saat-aD  fléBénll  toates  découpées.  Si  on  les  emploie  dans  le 
service  i  la  Française,  il  est  éfidanl  qu'elles  doivent  rester  eatiires  :  l'opéraliuu  se  simplille  alors  d'autant. 
Quant  aux  socles,  ils  sont  tout  i  fait  facullalifs  et  peurenl  être  supprimés.  On  remarquera  que  les  pièces 
sont  dressées  sur  plat,  ce  qui  s'explique  par  le  motif  qu'elles  doivent  être  passées  autour  de  la  table,  et 
ce  qui  ne  veut  pas  dire  qu'on  ne  puisse  les  dresser  directement  sur  socle;  d'ailleurs,  à  cAté  de  ces  pièces 
Ustorita»  MNwdoaiHMisdaidescriplioBadapièeu  aiaiplfls,Mr#JlatTni-qae  rélégneaji  mhoaùùlé, 
Jt  ahnpUrJrt  est  mwI  aéitmalrfc 

4017.      CnonB  M  MOF  1  U  GBliX. 

Désossez  et  ficelez  uiiel)elle  culotte  de  Ixeufbien  couverte,  eu  opénint  d'après  les  procédés  décrits  è  cet 
article  dans  le  dupitre  des  Jisiso^  dê  viande ,-  doutes-la  intérieurement  avec  des  gros  ttlels  de  jambon  cru  ; 
nan|aex-la  dans  vaa  kraisléra  pMpaHiaraéa  et  ioBcéa  aree  des  carottes,  oluBoaSt  lard  et  Janboiii  vu  fort 

bouquet  gnrni,  2  pieils  de  vemi  désossés  et  blanchis  :  mouillez  \i\  nilotti'  presque  i  sa  haulnir  ivi'i-  de  bon 
bouillon  ;  faites4a  partir  en  ébullition  et  laisses-la  cuire  doucement  pendanl  cinq  ou  six  heures,  selon  sa  gros- 
aaor.  AiBailiédalaaiiiitaB,JaigMt-M«Ba  boMaHIadeTla  ia  lladAre  ét  <  balles  Mtbwade  waè  que  'voua 
euiiez  ensemble;  vous  pouvez  «lors  retourner  l.i  culotte,  la  couvrir  d'an  papier  et  tenir  la  braisii^re  h  In 
boucbc  du  four,  afin  que  le  fonds  se  trouve  réduit  de  moité.  Vers  la  fin  de  la  cuisson,  surreillez  les  létincA 
aflo  de  les  retirer  lorsqu'elles  sont  atteintes.  Quand  la  pièce  de  beeuf  est  bien  tenAn,  lainea^a  refroidir  à 
moitié  dans  son  fonds;  égouttez-la  ensuite  sur  un  plafond,  débridez-la  «l  parez-ln  r-<^rrertement  en  enlaraot 
tontes  les  graisses  supcrllues;  étalez  une  serviette  mouillée  sur  un  autre  plafond,  placez  la  culotte  sur 
'lasilleu  et  recouvrez-la  complètement  avec  les  tétines  encore  lièdes,  pnrécs  el  coupées  en  lames  d'OB 
aMltaèlre  d'épaisseur;  uMiatencz  bien  ces  iames  daas  cette  potiiioa,  an  les  reoouTraat  avec  lea  deax 
cdiés  de  la  serrfeMe  qae  tous  serrez  fortement,  afin  d'arrondir  la  pièee;  IleeleB  las  dcR'baats  sealemeat 
et  laiss<  z  refroidir  en  cette  position  ;  le  lemlemain  débulli  /  \,i  cu'  iilr,  p:ire/.  les  contfMirs  à  vif,  pnrez  égalc- 
luonl  k  dessus,  afin  que  la  pièce  se  trouve  recouverte  d'uaecoucbe  uiincc  el  lisse  de  tétine  Irés-blancbe; 
«■lavax  laM  le ^laeaat  de Ja  calaMe  d'un  aaal  naraaaa,  ai  J'arrélaM  à  ^acHpias  eemlaiAtrea^  boato-al  ca 
pénétrant  jusciu'ii  moitié  de  son  épaisseur:  décMfai  «celte  partie  transversnlement  en  tranelus  mlMOt; 
remettex-ies  sur  place,  alln  de  donner  u  la  pièca  MJorme  première.  Si  les  tranches  étaient  trop  largM, 
OU  peut  les  diviser  par  le  milieu  ;  glaoei  aiwalii  aalaurs  avec  le  fonds  de  aa  eaiaaon  réduit  à  glaea;  le 
dessus  doit  Tester  très-blanc.  Servez  cette  pièce  «ur  le  pbt,  au  fond  duquel  tous  aurez  placé  un  pain  vert  de 
ioeatimètresde  hanlear;  garnissez  le  fond  du  plat  et  la  base  de  la  pièce  vrce  delà  gelée  hachée;  placez 
'6  petits  aspics,  att'6pciil«a  charireuses  froides  i  chaque  bout,  et  sur  les  flancs  ooe  bordure  de  mAles 
crnAlaas  de  feléa  ;  piqm»  sur  la  gros  de  la  pièce  6  bilclala  IraMpanats  à  te  geléa  «t  dispoaéa  aa  évaaiail. 
Cette  fièce  se  maage  simplement  avec  la  geMe  qui  la  garnit  «■  avec  éaa  aaaaM  Hmattai»,  WKjaaÊtàm  m 

ravigote.  Les  noix  de  bœuf  se  préparent  de  nn^ine  Si  on  supptiBMitiIni  iétlaa^  il  aifliall  alMS  <êt  Utoter 
les  pièces  ou  de  les  masquer  d'une  couche  de  gelée  mi-phsc 
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1048.  —  non  DB  MTOP  A  l' 


.'tCABUTB. 


Lo  procédé  pour  snlcr  et  rougir  les  noix  se  trouve  indiqué  dans  la  partie  des  eonserves  atimentalns. 
Faites  dessaler  la  noii,  llcelei-la  en  la  maintenant  de  forme  plutôt  longae.  enveloppez-la  dans  un  linKe,|Hnir 
la  eafre  dans  ime  marmite  avee  de  i'eaa,  des  léirames  et  vn  fort  iMHiqnet  mmi.  Cinq  heares  après,  sondez- 
la  pour  tous  nssiiror  de  sa  nii<«on  ,  qui  ppul  quclqucfuis  (*lrc  plus  proiiiplp;  époiillPZ  la  noix  sur  un 
plafond,  déballcs-la,  retirez  les  llcelles  et  roulez-la  de  nouveau  dans  le  linge,  en  la  serrant  pour  ta  maintenir 
de  lielie  forme  ;  piaoez  ia  dans  ane  nnmé»  terrine,  ie  tM  qni  doit  Hn  va  en  deaaoaa,  et  Mica-la  refroidir 

«soirs  prcf'ie  ;  p;irr7-lfi  l'nsuite  h  vif,  afin  <\iir  (mit'"  l;i  siirr»pc  «oit  unir  rt  bien  nage;  enlevez  sur  le  milieu  une 
partie  carrée  ou  longue,  que  vous  découpez  en  tranches  cl  remettez  sur  piaee  ;  fjlacez  la  sorfaee  de  celles-ci 
iwe  delà  «laee  Mca  Uoiide;  giaees  easaite  ie  reste  de  la  note  avee  de  1*  fêlée  è  noMé  prise,  afa  de  lui 

donner  du  brillant  sans  int  «nl^-vr  coulrtir  ronjn-  :  dressez  celte  aoh  snr  on  plat,  garnisur-z  les  boni':  mec 
deux  bouquets  de  reallles  de  persil  bie  n  vertes,  et  rangez  sur  les  ilanc*  de  la  gdée  bacbéc  et  une  chaîne  de 

gros  erodtons  de  j!;eire;  pique/,  sur  ehnque  bout  3  hiUeieis  transpsrfBis.  ht  persil  peat  dire  rsHpIseé 
par  nnegarnitnre  froide  cimiaie  parmi  eelies  décrites  à  ce  chapitre. 


ftim  un  beau  filet  de  b«euf,  ciontez-le  en  dessous  otcc  de  gros  fliela  de  truflka  et  Jambon;  piqurz  le 
dessus  avec  du  lard  fln  ;  marinez-le  dans  un  plat  avec  persil  en  branche,  oignons  et  carottes  ëminrés, 
laurier,  poivre  en  grains  cl  girofles;  arrosez-le  avec  un  peu  d'huile,  demi-Terre  de  madère  et  ju»  de  citron.  Deux 
Jours  après,  si  ie  ffllet  est  déjà  bien  mortifié,  sortez-ie  de  la  mirinade  ;  enveiopp«s-le  ensuite  dans  des  feuilles 
de  Itert  papier  hnliéês  oa  beurrées,  que  tous  mahitenes  avec  quelques  HeDs  de  lleelte;  eouebez-le  sur  bfoèhe 
à  l'anglaise  ou  Iraver^ez-le  sur  sn  lnnpin'iir  nvrc  un  Inltt  li'l.  pour  le  flucr  et  Ir  fuirc  rntin  <;iir  iinr  lirnrhe 
ordinaire^  en  l'arrosant  de  temps  en  temps  avec  sa  marinade  et  du  beurre  fondu.  Lorsqu'il  est  cuit,  :^ortez- 
le  de  la  brodie  et  raa||«f4e  bien  snr  ane  plaqae  poar  le  laisser  reflroldir  entre  deai  appâts,  nto  fali  se 

HMlntienne  bien  droit,  l  orv/pi  il  est  frnid,  piiroz  los  contours,  arrondissez  les  bouts;  coupez  le  nUMdn 
filet  tran.svcr.saleiiient  en  trauclu'.s  jusqu  hiu  trois  iiuarls  de  son  épui.sscur  ;  pa.'i.sez  le  couteau  en  dessous 
poar  lest  séparer  sans  les  enlever;  glacez-lc  alors  avec  de  la  glace  blonde  et  laissez-le  se  raffermir;  prépares 
un  pain  vert,  plus  large  et  pins  long  que  ie  filet  de  b«uf  et  de3  centim.  d'épaisseur  seulement  ;  places-  le  sur 
un  plat,  au  fond  duquel  sera  nn  autre  pain  en  saindoux  blanc,  un  peu  plus  grand  que  le  dernier  et  de 
4  cenlim.  d'épaisseur;  dressez  le  lllet  sur  le  pain  vert  ;  entourez  lu  base  d'un  cordon  de  gelée  hiirhée;  rangez 
autour  du  pain  vert  une  bordure  de  petits  crodtoDS  d«  gelée  triangulaires  j  dresses  debout  et  sur  ie  bord  du 
plat  une  chaîne  de  gros  erodtons  eairés  M  piquet  snr  le  groe  beat  d«  llet  S  blielels  k  la  gelée,  laits  dans  des 
moules  donUesel déi'ori's  ;  mt^c/.  unr  s^iucn  ninyonnni-,i?  ravi^'ntf  à  part.  Les  grosses pièces  IMdes  décrites 

précédemoieal penveol  être  dressées  Je  même,  mais  sur  un  seul  fond. 


Camiture  :  De  légumes  i  hi  Jardinière  froide,  gros  croûtons  de  gelée,  2  hàteiets  transparenU,  S  eonpes. 
Irais  quarts  en  tétine,  saace  mayoaaalse  ravigote. 

t  n-n-  Vs-  :  p;ircz  un  Ih-.tu  lîirt  de  b'nuf.  clontnz-le  iniprieurement  avec  des  gros  lardons  de  tniffes,  jambon, 
tard  blanclii  ou  létinc;  enveloppez-le  de  lard,  tlcelez-le  bien,  marquez-le  dans  une  casserole  ovale  ou  petite 
poissonnière  tiéfrétroile  et  coamiJeA  hauteur  stm  an  ShmIs  de  pnéie;  Miea4e  partir  vhrement  pour  réduire 
te  fonds  i  moitié;  additionnez  nn  Terre  de  madère  et  laissez  mIJotT  doucement  sur  un  feu  modéré,  Jasqu'k 
ceqne  le  fllel  soit  bien  cuit;  égoultez-le  pour  le  faire  refroidir  sons  presse,  dans  une  ea.sscrole  ovale  très- 
étroite,  afin  de  l'obtenir  bien  droit;  parez-lc  ensuite  snr  tontes  ses  faces  ;  fa'U-a  une  entaille  sur  le  milieu, 
pour  détacher  toat  l«  gros  dn  filet,  que  votu  découpes  ca  Iranches  minées  pour  le  remettre  i  l'endroit  oi  il 
était,  en  faisant  reprendre  (a  forme  an  filet;  glaeec-le  dNin  beau  bridant  avee  de  la  glace  Monde,  et  dressrs- 
le  sur  un  fond  vert  ayant  à  pru  prés  sa  dimension;  niix  deux  bouts,  rollrz  les  coupes  avec  du  beurre  inrii.ii- 
emplissez  les  avec  de  la  gelée  hachée;  dressez  autour  les  légumes,  par  bouquets  distincts;  rangez  régtdic- 
rsaieni  sar  le  bord  da  plat  ane  bordure  de  beaux  erodtons  de  gelée,  et  piques  les  bilelcis  anr  le  nilllen  de 
ebnque  coupc;  envoyez  la  saurn  à  p;ir(.  Ce  lllet,  ainsi  dressé,  peut  étroserrl  entoaré  IndiKresasaeat  avec 
toutes  les  garnitures  gr.isscs,  et  simplement  dressé  sur  ptat. 


1019.  —  FILET  DB  MSUF  A  U.  6BLÉB.  (D«Min  d*80.) 


1020. —  FII.ET  DE  RCri  F  A  LA  ClIOISY. 
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I0S1 .  —  nUT  01  MBOP  A  LA  BOHiMlBimi. 

Parrz  un  beau  flleide  bouf,  faileâ-le  naeércrpaMttntd«ni«ilNii  Jours  dans  une  iiiorinnde  eiiile,é8oat- 
m-te  ensttile  el  fiail«*4e  braiser  d'aprte  les  prooMte  ordin^rM,  avw  ue  partie  de  sa  marinade  passée  et  da 
Imii  fends  on  eoasominé  ;  égonttes-le  ensuite  peor  le  fliire  refroidir  soos  presse  légère,  afin  de  roMenir  Men 

droit;  parez-le  alors  sur  i  i  ih"  -  i  -urrnrc  ;  ciilp»«'z  le  milieu  en  liiissant  los  deux  bouts  adhéror  au  corps  du 
Alel  ;  sépares  le  morceau  enlevé  en  deux  sur  sa  longueur,  et  coupez  les  deux  mdliés  (ransf ersalement  ca 
tranelm.  on  peu  en  Mais,  sans  les  détonner-;  nasqneB4es  d'nn  mit  tvee  «m  sanee  CtianfrofXt  rédufle  «Tee 

unr  partir  du  fonds  du  fllel  ;  l,ii-is''z  rcfroiilir  et  rrnictlPZ-Ics  ensemble  h  leur  place  primitive;  gl.icrz  lecorps 
du  lilcl  el  drcsscz-le  sur  un  fond  eu  suindoux  bUiw.  i  |>ii|uez  sur  chaque  bout  un  bâtelet  garni  d'une  belle créle 
<■  hBgu  A  l'écariiln  et  d'une  belle  iruiïe  glacée  «  la  gdée,  moitié  prise;  enlonrei-le  aren  des  eroqaeUes 
OvIdM,  que  wu  aHamc*  avec  des  eroAtoas  de  gciée  taiiléa  de  méiM  srassaur. 

lOSS.  —  pan  DB  iNBur  a  la  cawm. 

Braisez  ou  faites  rôtir  un  beau  DIet  de  Ixrnf  piqué  OU  clouté  d'avance  avec  truffes,  jambon,  tclinc  ou  lard 
blancbi;  lorsqu'il  est  cuit,  faitrs-le  refroidir  sans  presse  Itigére,  pour  le  muinteuir  bien  droit,  puis  parez-le 
carréneat.  Coupez-le  tranavenalcDeni  en  trandiet  minées  tras  le  déformer  et  glacez-le;  places  sur  glace 
•ne  esisse  en  fer-  blanc,  ou  va  moule  orale  un  peu  plas  large  et  plus  long  que  le  lllet  ;  tersci  an  toad 
•ne  eoachc  de  gelée  fondue  de  5  millim.  d'épaisseur;  lorsqu'elle  est  raffermie,  placez  dessus  un  décor  en 
langue  i  lecarlatc  el  Iroffi  ;  x  isez  pi-u  ik  peu  de  la  gelée,  jusqu'à  hauteur  du  quart  do  moule  ;  lorsqu'elle 
commence  i  prendre,  tournes  le  moule  sur  tous  les  sens  afla  de  Remiser  les  parais  d'iuM  coocbe  de  gelée 
de  quelques  millim.  d'épaissevr;  remelles  te  rooale  sur  glaee  et  plaees  le  Slel  dedans,  le  eélé  bombé  an 
fond,  mais  en  le  mainteniitil  cnmnic  ^  il  n'était  pas  coupé;  versez  de  In  (nAi-r  niitaur  jusqu'il  moitié  de  sa 
hauteur.  Lorsqu'tlle  est  prise,  rangez  autour  des  iKlits  groupes  de  légumes  blancbis  ou  glacés  selon  leur 
•atare,  nais  «a  conservant  I  ebaena  le«r  trinle  naturelle;  empitees  peu  è  pea  le  monle  avee  de  la  gelée, 
en  observant  de  ne  pnç  déranjrer  les  lé;riimes,  et  laissez  I»  raffermir  jusqu'au  moment  de  démouler;  alors, 
trempez  le  moule  i  l'eau  chaude,  essuyez-lc  bien  et  renvcrsez-le  sur  un  plat  de  relevé  au  fond  duquel  TOUS 
aum  hit  prendre  nae  Ibrtc  couche  de  gelée;  dressez  A  chaque  bout  un  petit  luiisson  de  belles  truffes  eaites 
au  Champagne  cl  glacées  ;  garnissez  le  tour  avec  nqe  riche  bordure  do  croûtons  de  gelée.  Si  cette  pièce  va  sur 
taWe,  il  faut  piquer  sur  le  milieu  une  petite  coupe  en  lélinc  garnie  de  macédoine  de  légumes,  el  de  chaque 
eétf  t  bliciels  tranapareatt  è  la  gelée.  Serrai  une  mayonaaiee  i  part. 

10S3.—  FILBT  DB  BOBVP  A  LA  MfoUSB. 

Préparei  9  moyens  IIMa  de  bouf,  d'après  les  règles  indiquées  aa  a*  1019  ;  lorsqa'Rs  soat  firofds,  paret-les 

courts,  pour  les  découper  en  tranches  minces  et  les  (siacer;  drc*sez-les  ensuite  dans  le  genre  des  flirts  de 
biEuf  ciiauds  représentés  au  dessin  n*  3ô,  eu  les  appuyuut  sur  un  support  en  .sjiindouz,  do  forme  basse,  blanc 
«n  masqué  de  beurre  Tcrt.  La  eharpente  de  aoMpport  «itnpréaantée  au  dessin  n*  S07  ;  la  eoqta  dn  miOln 
peut  ici  être  remplacée  par  un  si^et  qaeleonqM  en  léb'nc  ou  en  beurre.  Garnissez  les  deas  cenins  da  plat 
avec  3  petits  buissons  de  belles  éererisses  bien  ronges,  glacées  à  la  gelée  mi-prise;  placez  aux  deux  bouts 
2  petits  buissons  de  belles  tniiTes  également  glacées;  dans  Il's  4  intervalles,  dressez  de  beaux  croûtons  de 
gelée  superposés  en  forme  de  pyramide  trés-réguUére;  garnissez  la  base  des  filets  et  les  inlerstices  avec  de 
lit  gelée  baÂée  qne  voas  pouaseï  k  l'aMe  d'une  poche  oa  d'an  eorast.  Serves  nae  mayonnalw  on  une  ravl- 
gata  fhrida  i  part. 

1024.  —  LANGIT.S  DE  BŒl'F   V  I.'l^r.AHI.ATK.  (Dc-sin  ri'  107.) 

Dessillez  parfailementS  grosses  langues  de  b(cuf  à  l'eeiirhiie,  d'égale  (grosseur  :  cuiscz-lcs  ensuite  dans  du 
l'eau  avec  des  légumes  at  an  fort  bouquet  garni ,  lors<|u'ellos  sont  bien  tendres,  é(;outtez-les  ;  relirez  les  peaux 
«t  placez-les  droites  sous  presse  légère, pour  les  Isisser  refroidir;  psKz-les  eosuile  de  même  forme,  taillez  le 
dessous  et  Is  gros  bout  carrément  ;  faites  une  entaille  sur  ehneane  d'elles  pour  enlever  un  morceau  sur  les 
trois  quarts  de  leur  longueur  dans  les  partit^  les  plus  épaisse*;  coupez  ce  morceau  en  tranches  minccii,  que 
vous  remettez  en  place  aOn  de  faire  reprendre  à  chaque  langue  sa  forme  oaiuretle.  Vous  auras  plaeésur  un 
soda  en  aatndouz  aa  petit  paia  vert,  aa  caaire  daqnel  vous  potes  aae  pyramide  tiiangolaln^  dant  vons 
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«mourez  dvcnne  des  faces  avec  un  gros  boudio  dégraisse  manié  pour  Ini  damer  île  h  ioaplcise  ;  lorsque 
ees  boudins  sont  placés,  dccoupez-les  «n  fonne  de  eorde,  et  placecunelanRve  an  mllfea  de  diaean,  comme 
l'ituliqnr  le  dessin.  Modelrz  $iir  ic  Lnul  df  rliii<|iic  lan^c  une  téte  de  luurciiti  en  I)i-iitrt'  ou  rn  («(ine;  fçar- 
Bluez  les  iaterraUcB  avec  de  la  gelée  liaché/t  et  de  beaux  creutons  de  gelée;  planez  sar  le  haut  un  si^cl  eom- 
faié  d'une  gerbe  do  Ué,  imllée  en  tétine,  an  pied  de  laquelle  vous  immusoi  n  eomet  «ne  eonranae  de  -flevn 
M  fouilles  en  beurre  de  couleur,  I,rs  hui^jurs  pi  uvcnl  <*irc  kI;icpo>;;  mais  nous  préférons,  si  cUcs  sum  bien 
fNgeSi  les  arroser  avec  de  la  gelée,  aliii  de  conserver  leur  teinte  éclatante.  Les  socles  ci  les  si^cis  sont 
d«erka  à  des  artielet  tfiétmx.  l>ealuog»eidiisituidB««d>nMnléwfwdnlMntnaltèi-bonefcl,BMi»ne 
pouifoieni  être  servies  seules  pour  pièces  froides  ;  dans  M  dinar,  Itw  véritable  piMe  «I  sir  un  bnSrt,  nA 
«Iles  figurent  parfaitement  bien  avec  les  autres  pièces  de  geuTSdiltrMit» 

On  dresse  ausai  ces  langues  par  deux,  sur  des  plats  longs,  08  les  appuyant  sur  un  support  dans  le  gem 
deeeloi  représenlé  VMT.  On  place  sur  Je  haut  ua  iiyet  qmioanpsi  M  on  gamil  le  lonrnwe  des  fiEiytMW 
Afqidesetdelagdie;  les  langues,  pour  Mnisanlaiainri,d(rimtto<||owiiirs Un  eoUssstda  ÉMUS  eotdm 
On  sert  one  mafonnaise  ou  réMnIads  i  fttL 

4085.  —  LOHGBS  m  mu. 

Les  longes  apparlienncnl  par  leur  nalure  el  leur  forme  à  cette  catégorie  de  pièces  froides  dont  la  aailc 
limpUdlé  fhil  le  pins  bd  oraenenti  Jnais  eUes  doivoui  poor  cela  être  de  belle  qualité  et  d'une  préparation 
irréprochable;  dans  ees  eondiliaBS  dtas  panml  Ignrar  snr  nn  buffet,  pour  bal,  à  eàté  des  plus  riches  pro- 

daction^. 

La  manière  de  préparer  les  langes  étaat  décrite  au  cbapilre  des  Aekvét.  no«s  dirons  seulement  ici 
qn'ellcs  peavent  être  rôlin  en  beaisées  ;  mais  la  eulssan  à  la  bnehee^jiréf érable  è  eetle  denUèm  «n  eeqai 

concerne  le  service  froid.  Pour  n«  pas  nous  rwprlrr,  nous  dirons  que  les  longps,  une  Tois  cuites,  lafenidiSB, 
glacées  el  découpées,  se  dressent  sur  plat,  «ntourécÀ  de  gelée  bacbée  et  de  mêles  croûtons. 

—  >OIX  DE  VEAU  A  LA  GELÉE. 

CboMssfz  une  grosse  noU  de  veau  trés-blancbe  avec  toute  sa  tétine  ;  cloutez  la  noix  sans  la  parer,  avec 
>    dajambea  et  des  trnfes;oa«res  la  tétiaeendeox.aplatisset-laavee  quelques  légers  eanpsdebalte  et  reean- 

vrez-en  la  noix,  sur  sa  partie  cloutée;  masquez  lo  rtossniH  nvoi-  ilrv  li:inil^<  di^  liinl  o(  roui  'z  lii  dnns  une  ser- 
viette comme  une  galantine  ;  faites-  la  poêler  dans  un  bon  fonds  pendant  ims  ou  quatre  heures.  Lorsqu'elle  sm 
bien  enlle,égouttez-la,  déballez-la  ponr'la  recanwlr  Men  également  desa  tétine  et  ta  reptoyer  ensnitedans  la 
serviette,  et  ficelez-la  de  manière  à  lui  donner  une  forme  ovale;  faites-la  refroidir  ensuite  sous  presse  légère. 
Lorsqu'elle  est  froide,  parcz-l«  correctement;  enlevez  la  surface  de  la  tétine,  afln  qu'elle  soH  bien  blanchr-; 
npupez  en  eolailles  et  sur  le  milieu  de  belles  tranches  régoliéres,  que  vous  remettez  sur  place  ;  la  partir  >  rili  - 
vée,  glacez  les  contours  de  la  noix,  mai*  laisses  le  dessus  trés-Wane;  dranei-la  Mur  u  pain  vert  ovale  ; 
«nl«nm4a  ds  «dée  hashée  al  d'une  bordure  de  gros  erodions  de  gelée. 

1027.  —  .NOIX  DE  VEAU  A  LA  MAZARINE. 

Préparez  une  noix  de  veau  comme  bi  précédente  ;  faites-la  cuire  de  même,  en  ajoutant  one  bonteille  de 
madère  à  sa  cuisson  ;  lorsqu'elle  est  refroidie,  parez  le  dessus  de  la  téUuOi  afln  que  la  noix  an  reste  recouverte 
d'une  eottche  mince,  mais  bien  blanche;  eniam  sur  le  miiien  no  maman  eanré;  le  reste  de  ia  noix  doit 


SOmiAlU  M  IA  PLUKaS  N*  1S. 

N*  81.  —  lambon  à  ta  gelée. 

N*  K.  —  Caiasot  ée  veau  ft  la  geMa. 

N"  89.  —  Hure  de  sanglier  eu  galantine. 

N*  80.  —  Gffos  aifiG  de  hoauwdà  ta  Mareaaabe. 

N*  M.  »  Uns  da  a«n  à.li  Chstiam. 
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former  iino  Mpèce  de  fa'<i<<',  que  »»IIS  eiftplisaei  k  moitié  avec  de  la  g*"!**  hachée;  décooppr  le  inorcean 
enlevé  en  Irancties  minces  sans  le  déforma*;  rcmeltCE  ce  mon  chu  .i  la  place  où  vous  avez  mis  de  la  gelée  ;  il 
MIalondaaiaertaiwteMii*  Il  noix  deSecntiin.  ipeupn^  :  irus  les  eontoars,  nwisWwei  WMoreeM 
très-blanc  ;  ranges  dessaa  on  dernier  emnposé  de  petils  carrés  de  truffes  et  de  téline,  et  snr  les  bords  de  ta 
c«is«e  une  couronne  de  petits  eroAtons  de  langue  taillés  au  coope-pAle  et  dressés  i  dievai  ;  ptaees  la  noix 
aur  un  plafond  ci  U'nez-la  sur  le  timbre.  Lorsqu'elle  esl  bien  froide,  Vi-rser.  peu  »  peu  dessus  de  la  gelée 
■i-ffiM,  pour  la  napper  d'una  coacbe  da  (  nUlim.  à  peu  près  ;  dressée  ensuite  cette  noix  sar  on  pain  rerl,  an 
dnm  bonis  dnqvel  tous  eoHes  me  du  bewra  S  ea«|iet  en  graisse,  talMaa  en  trois  quarto  derelondlié  ;  em- 
plissez ces  coupes  avec  des  petites  truffes  bien  rondes  et  glacées  ;  piquez  sur  chaque  bout  di-  K'i  noix  3  |ii  litç 
bàtckts  transparents  à  la  gelée  ;  garnissez  les  flancs  de  gelée  hachée,  sur  laquelle  vous  rangez  la  garniture 
de  J«a  de  dét,  décriie  an  «iMpiIre  dw  emmtkim  fP9iiu,  «I  pinces  nv  i»  bord  da  phit  me  bordera  de  beam 
cnidiant  de  gcUe.  Ge  ptat  pont  éiK  ptoté  Mir  on  Mde  oveta  ;  ta  pUee  prodttil  alon  1^ 


Les  euissola  de  Teaa  sont,  comme  les  rosbifs,  les  culottes  et  noix  de  bœuf,  des  pièces  de  résistance 
appyeabtae  ea  eertainea  oceaslem.  On  ne  peut  gaère  tas  aerrir  que  rMaà  ta  brocha  on  an  frar,  nmb  H  eonvtent 
de  Icfi  désosser  m  partie  et  de  remplacer  les  os  par  de  la  farce;  lorsqu'ils  sont  cuits  et  refroidis,  on  pare  le 
manche  et  le  dessous  pour  leur  donner  l'aplomb  nécessaire;  on  les  découpe  en  entailles  comme  les  Jambons;  on 
les  (laee  ensuite  compléicneni  poarlesdreaser  tnr  pUl,  entourés  de  gelée  hadiée  etd^cawaana  de  gros 
aradians.  On  peut  lea  Kemfgaw  dtee  saaoe  ùuida  mayoaaatae  on  rav^ate}  cm  pant  eneore,  après  avoir 
lui  niraidir  la  eitbiot  son  presse  ea  fimne  de  Jambon,  le  eemer  tont  aalonr  I  4  on  5  centim.  des  bords, 
panr  entatcr  cette  partie  et  la  découper  en  tranches  régulières,  que  vous  parez  bien  rondes  pour  les  gla- 
cer et  lea  maaqnsr  d'une  couche  de  gelée  nti-prisc;  on  lea  drease  ensuite  auloar  de  la  partie  du  milica 
adbéreala  an  mand»;  aaglaca  également  celte  demiira  partie  al  an  ta  centra  avec  de  kgalée.  On  crad- 
lonna  ta  plat  al  aa  aeri  à  partnae  gamliara  an  aanaalMda.  Ca  ealsaot  asiKprésenlé  ai  dtimta  ir  CT 


Choisissez  un  gros  jambon  de  bonne  qualité,  parez-le,  faites-le  dessaler  et  cuire  d'après  le  praeédé  Indiqné 
an  chapitre  des  Rtlni$.  Lorsqu'il  est  cuit,  déballez-le,  retirez  l'os  du  casis  et  celui  de  la  noix,  que  vous  aurez 
brisés  d'avance  prés  de  la  Jointure  intérieure;  rafralcblssez  le  linge  qui  enveloppait  le  Jambon  et  em- 
ballez-le (II-  nouveau  dediiiis  pour  le  ^^\r^■  ri  fruidir  SOUS  presse  dnns  une  grande  terrine,  le  coté  de  la 
couenne  en  dessous^  le  lendemain,  débalicz-lc,  cernez  ta  couenne  de  manière  k  en  laisser  une  petite  partie 
vers  le  mendie;  enlevez  eslle  qui  reeoavre  le  tard  de  ta  sous-noix;  taHIn  sur  te  lard  des  gros  cannelons 
disposés  de  manière  à  former  une  <rrosse  etxiuilli  -,  l.iilli  /  le  buril  île  l;i  ciiiienne  en  ée.iilh  s  rotules,  sur  le  milieu 
desquelles  vous  enlevez  un  petit  rond  avec  un  cuupe-pàte  ;  relirez  sur  le  uiiticu  du  jambuu  un  morceau  carré 
an  ta  dégageant  en  dessons  et  le  tenant  aaaal  targe  qae  possIMe,  sans  nntae  à  sa  forme.  Coupée  la  partte  enle* 

véf  i-n  tninches  nrne<'s  que  viiii>  remettez  (l;ins  l'entaille  et  dans  son  sensnatarel;  parez  correcleinent  li'  Imtil  du 
manche  et  pareil  l'os  u  blanc  ;  i;lace/  (oi.ilement  le  jambon  avec  de  lu  glace  blonde  ci  pus  trop  eliaude;  dre>scz-lc 
sur  plat  de  relevé,  au  fond  duquel  viiu  j  aurez  fait  prendre  une  forte  coucbe  de  gelée.  Garnissez  la  base  avec 
de  la  gelée  hachée  ;  dressez  sur  le  bord  du  plat  une  bordure  de  beaux  croiitons  de  gelée;  placez  une  belle 
papillote  au  manche  et  appliquez  snr  la  couenne  un  cordon  de  gelée  hachée  et  une  guirlande  de  petites  boules 
en  tétine  cuite.  On  peut  piquer  2  ou  3  hitelets  lrans]iarenis  sur  la  purlie  du  niantlie  et  s<  r\ii  .'i  iiaii  uue 
aaace  mayonnaise  ou  rémoulade.  Les  jambons  froids  peuvent  être  dressés  dans  le  genre  du  dessin  n' 


Coupez  la  crosse  d'un  petit  jumbon  et  faites-le  dessaler;  désossez  le  ensuite  complètement,  niitlez-le 
dans  une  serviette  comme  une  galantine  et  failcs-le  cuire  d'après  uue  des  formules  décrites  pour  les  jambons 
chanda;  quand  V  est  euK,  éflanUez-lepour  ta  déballer  et  le  rcaierrcr  dansta  aiéme  liage  loajours  de  Isrma 

ronde:  placez  le  dans  une  terrine  et  laissez -le  refroidir  rond.  Ceci  fait,  prenez  un  plat  de  relevé:  placez  nn 
morceau  de  pain  long  sur  le  fond  el  do  toute  la  longueur  du  plat;  enlevez  une  «nlaille  sur  le  milieu  de  ce  pain, 
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et  masqua  COttpléIcni' I  l  l*'  n -(  '  nvrr  du  |>riirri*  pour  modolor  ilrs^^us  tin  prlUcocbOO      lait,  commis 
rtftHtnl»  !•  deofii.  Seulement  il  ne  faut  p«s  lut  faire  tout  le  dos,  laisses  l'entaille  ride;  Ici  yeux  sont  en  émail, 
on  «ImiieAt  tfee  vu  rond  de  trnflé  noire;  avec  m  placera  rooginet  m  pe»  le  boni  d«  maceto  eillntérienr 

de  In  piir'ule  utpc  du  beurre  rosf;  aiis«il('>l  modelé,  eanyK  Mcil  l«S  bnrdi  du  plot  Cl  dc'bn'Irz  le  jnnibon; 
parez -le  dans  les  dimensions  de  la  place  vide  hisiée  à  cet  effet  Mir  le  dos  du  eoehon,  afin  de  compléter  la 
vndaeMMaBee;  polo  déeovpes-l«  rm  tronches  nineea  que  toos  reiscllcx  ensrmble  sur  piaeo  daaa  rontoiile, 
en  dissimiiIsMi  Ici  juintnns  aussi  bien  que  possible,  soit  a\ec  le  beurre,  soit  avec  un  coidon  de  gelée  poussé 
au  comeli  piquez  sur  la  tcle  un  liatelct  truu&pareni  ;  garnissez  le  fond  du  plot  avec  de  la  gelée  bâchée  que 
vou  enUMra  de  bctvs  croiMos.  Serra  une  mom  froid*  à  pirl. 


Salez  pendant  cinq  ou  six  Jours  2  petils  Jambons  de  lonkin  doM la  ooaaiare;  tetlrei  Fos  du  eaais  et  edal 

de  l'intérieur  de  ta  noix,  flcclcz-les  pour  les  maintenir  bien  ronds,  falK^s-les  dc<isnli>r  pnnd.int  ilciu  briires, 
ployez-les  dans  deux  linges  fins  et  cuisez-les  dans  une  bonne  niirepoix  au  vin.  niais  sans  sel.  Lorsqu'ils  soht 
bien  tendres,  égootlc»4es  et  débridez-les,  reployes-les  dans  les  mêmes  linges,  en  leor  dosnaat  sac  hdie 
foroie;  OtitM-ka  reflroldir  aoot  preue  dans  deax  aMyennea  terrines,  le  c4té  de  la  eonenoe  en  dessous; 
lorsqu'ils  ioni  fÉvIds,  pam-lee  sans  retirer  la  eonmne,  qui  est  trfs-bonne  à  manger.  Coupez  8  belles 
(runrhes  sur  ic  ii  i'ii  u  de  (Iwcun  d'eux,  sans  ji'i  di  former;  glacez-lo  nvct"  de  la  iilace  bien  blundc;  gar- 
Bissez  cliaque  maiicke  avec  uuo  trés-pctite  papillote  et  dressez-les  sur  un  pain  vert;  appuyez  le  mancbe  en 
kaot.  s«r  aa  iupport  aiasqué  ea  saindoax  blane,  de  la  forme  de  ceint  représenté  an  dcMin  a*  SOT;  plaen 
sur  cliaque  rentre  du  plat  une  bulloltine  de  dinil<'  <!<  cntiiM'i'  en  culiiilles  et  siiiirée  i  moitié  avec  de  la  ftWtV 
Chaulrotx  brune,  et  le  gros  bout  en  mucc  Cbaufruix  bioude,  aliu  d  imiter  deux  petils  Jambons  dont  la  base 
doH  reposer  sar  deux  eoqoillea  lailléeo  en  tétine,  et  collée  fur  les  llonee  da  poin  vert;  garnissez  les  iatemiiira 

avec  de  lu  Relt-e  liachèr  et  piquez,  entre  ehaque  jambon  et  jambonneau,  un  petit  hAtelet  tniii«par<'nl  :  oollrz, 
sur  le  buul  du  support,  une  petite  corbeille  en  grutise;  garnissez -la  avec  des  petites  olives  farcies  dressée* 
en  pyramide  sur  de  la  gelée  hochée;  dressez  ontoar  dn  ptet  vne bordure  de  groo  croilloni.  Senei  «ne  sanee 
rémovUde  proTeaçalc  à  part. 


Folles  tremper  un  pied  farci  dit  Zampino,  cuises-le  ensuite  d'après  larôgic  indiquée  à  l'article  des  Rekti$, 
et  loisset-le  refroidir;  essuyez-le  et  déeo«pez-le  en  tranches  sur  ur.e  entaille  dans  Umle  sa  partie  lo  plao 
épaisse,  sans  lui  faire  perdre  sa  funne;  j.'l;i(  e/-le  (■n>iule  a\ec  d'.'  I,i  un  pi  u  bnine  ;  klr^(lu'il  est  fioiJ, 
modelez  avec  du  beurre,  sur  sa  partie  la  plus  miuce,  une  léte  de  sanglier  ou  de  bélier  ;  dressez  la  pièce  sur  un 
peut  pain  en  beurre  de  Montpellier  ;  eotoores-le  avec  14  prlilca  eôleletie»  do  veau  ea  bdlo  «ne;  bordea  I*  ptol 
aveedeia  i;r!é'',  iii>niii^      ^  ux botttt, oi  VOUS dretsez S bBisaoas de pctlls  coRiicliona bien  vcHa. Scms ano 

saucière  de  ravigote  a  pui  l. 


Oa  flit  des  bailotUnea  avec  des  épouln  d'o^nean,  des  euIsMa  de  dinde,  de  volaille,  Kèitc,  laperoaa,  etc., 

dont  on  est  sourent  obligé  de  tirer  parti.  Ces  prépnralions,  nial'îré  leur  simplieilé  apparente,  ne  man- 
quent pas  d'an  certain  cacbet  lorsqu'elles  sortent  d'une  main  exercée.  La  seiencc  d'uliliaer  des  prodallS 
secondaires ,  en  leur  donnant  une  phyilonomlo  qui  lee  distingne  de  l'ordinaire,  peut  avoir  souvent  son 
utilité.  Il  ne  faut  pas  moins  de  talent  pour  rectifler,  par  le  travail,  des  productions  vulgalreo,  qu'il  ne  bal 
de  soins  pour  rendre  les  pièces  les  plus  marquantes  arer  toute  l'élégance  possible. 


Désossez  4.  grosses  cuisses  de  dinde  ou  6  moyennes,  jusqu  à  la  première  jointure,  c'esl-à  dire  n'enlevi-z 
que  les  os  des  note;  les  peanx  daivent  être  laissées  le  plus  large  possible;  parez  le  tour;  aplatissez  légè- 
rement les  chairs;  salez-les  modérément  et  emplissez  rbaqne  cuisse  nree  3  cuillerées  de  farreà  galantine, 
ft  laquelle  vous  mêlez  des  trufT<-s,  de  la  langue  et  du  fuie  gras  coupés  en  dés;  fauftlez  les  contours  des 
peau  avec  une  grosse  aiguille  et  du  Hl  double,  que  vous  resserre/  iihi  de  donner  à  cbaque  cuisse  la  forme 
d'un  petit  gigot,  dont  le  mancbe  doit  élro  coupé  au-dessus  du  joint  de  la  patte.  Las  6  cuisies  étant  aine» 


1031.  —  PBTITS  JAMIOItS  DE  TONKIN  ▲  Lk  «AflSBNOI. 


103».  —  Z.VMPINO  DE  MODè.NE  K  LA  PAOLl'COl. 


1033.  —  CROSSES  BAUOTTINES  OU  GIGOTINS. 
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DU  FROID.   


CHORSEi  PIKCEM. 


SGO 


préptréa,  caveiopfm-lM  de  bMiles  de  l«rd  niiuccs  el  de  pctîU  Ungn  Ujm,  el  lieelcz-kt  comme  de« 
galontioea;  ealws-let  dam  un  bon  Ibods  de  poêle-,  lursqu'ellei  wiit  trmires,  égonitn-lcs  pour  les  débrider 

vt  les  I  ( inbjllcr  di"  mum'aii,  rn  1rs  si'rr.iiil  iJuiis  les  litiguit  pour  les  luaintcnir  droiu>3  <  l  loiulos;  fallrs  lcs 
refroidir  &om  presse;  parnt-les  ensuite,  cl  découpez  sur  l'épaisseur  de  chaCiOe  5  belles  Irauchct,  que  tous 
hlsan  sur  remaille;  •aoecf  la  partie  da  eAlé  du  maadie  avec  une  sauce  bnine  Chaufroli,  et  ffittOL  le  resie, 
aliu  lie  donner  à  rli.Kiiic  bjlloiliiu;  rupparciu-e  J'un  (n'iil  jamb  iii ,  ^Ml•lli^^t'z  (  os  d'une  pelile  p^pillolc; 

drc&sez  les  b  baliolliiies  sur  uu  paiu  vert  ovale«  déjà  dispose  sur  uu  plul  loni;.  eu  Us  appuyant  conlre  une 
pyramide  de  beurre  ovale  à  six  faees,  aOn  de  le«  uiaînlenir  droilea,  laa  papilloMa  en  haut;  ceci  fait,  dressri 
corrrcirniini  ihms  l>s  interviilli  s,  eiiire  chacune,  uue  pcitle  macédoine  de  léfçumcà  en  salade;  puis  uu  pied, 
de  la  geiee  liuciite  pou»ct  uu  coriicl  daus  tous  les  vides;  places  sur  le  liaul  uu  pelil  itijcl  en  IcUne  ou 
S  Mieleli  tniqian  nis ,  garnisseï  le  toul  avea  une  bordure  de  Irti-pelitt  upiet  à  la  reiae,  ou  aimplemeut 
af  ee  des  gnê  «rotitou  de  gelée. 

1035.  —  lilXOTTiNBS  D'ÂGNBiU  BIf  «BUS  TUB. 

Désov^r  z  1  priUrs  é|i;iulcs  tl  apnL'.iu,  en  leur  laissHnl  le  manche;  farcisser  et  faites-les  cuirv  comme  Ica 
balloUiues  de  dinde;  lors4|u'clles  suiil  froides,  parrz-lcs;  découpcs-les  sur  une  colaille  sans  les  déformer  li 
glaerx-les  bien  ;  tenes-les  sar  glace  pour  Iw  refrvMir  et  les  arroser  de  gclfe  demi-eoagd<e,  alla  de  les  cbiv 
niiser  d  nne  eoiidie  initiri-;  dressez-les  debout  dui^^  ijnalre  prliieç  niclir's  ménagées  contre  une  pyramide  ovale 
rn  saindoux  blanc;  garnissez  les  intervalles  avec  de  la  gelée  hachée  au  lieu  de  papillotes;  placez  au  bout  de 
chaque  M  nne  pelile  léle  d'agaeaa  moddie  en  beurre  et  pencbie  en  dehor*  comme  une  anse  de  saucière  ; 
placez  îur le  hnul  une  petite  coupe  otoIc  en  létine  garnie  de  petili s  trtiffes  el  de  gelée  hachée;  entmirCf  la 
grosse  pièce  avec  un  conlon  d'escalopes  de  langue  écarlatc  en  belle  vue,  alternées  avec  des  escalopes  de  trofliM. 

4036.  —  BUlOniKBS  DB  UtVlB  1  Là  BUFTOH.  (DustanTM.) 

Ayi'7  fi  cuisses  de  jeunes  liiWre?  d'éirnle  grosseur:  désossez-les  comme  cela  se  prsUqWplHir  les  Rigols, 
c'csl-à-ilire  sans  les  ouvrir;  sciez  les  manches  dégale  longueur  el  piquez-les  intérieurement  atec  quelques 
petits  lardons  blanchis  el  assaisonnés,  el  des  filets  de  truffes  taillés  de  mCme;  assaisonnez  <  l  eniplissei-lw 
avec  de  la  farce  à  Kalanline,  des  truffes  et  Jambon  cuits  coupés  en  dés;  reeoiMn!  les  boula,  cnvcloppes-ies 
de  lard  el  de  petits  linges,  que  vous  maintenez  p^ir  «iiieUjues  liens  de  ficelle  ou  ruban;  RiMes  Caire  les 
ballotiines  aiii>-i  préfiarées  dans  nne  bonne  mirepoix  ou  dans  un  fonds  de  gelée  bien  corsé  et  de  liaui  goût  ; 
déballez-les  après  leurcuisaon  poarttt  resserrer  et  Ira  foire  refroidir  sous  presse,  parez-les  alors,  découpcx-iot 
en  entailles,  et  tiret  5  tranéh<>s  sttr  cbacnne  d'elle»,  laissez-les  dans  leurs  formes  premières  el  maaqwni-  les  d'un 

trait  avec  de  U  sauce  (  Iiaiifrnix  fuim  l  .Ir  li'^n  c,  lire  nu  i.inf:.  Celle  sauce  doit  être  assez  refroidie  prier 
que  les  t>ailolliaes  en  soient  rccouvcrlcs  d'uae  couche  épaisse,  mais  bien  lisse;  tenez  les  alors  sur  la  glace 
pour  laisser  refroidir  la  sauee,  puis  omes-ies  en  dessus  avns  une  rosace  de  langue  à  l'écarialo  bien  rouge, 

et  le  uiiMitlie  avec  îles  petits  ornements  découpés  sur  delà  tétine  de  veau  cuilc  aux  truffes  el  bien  bluiulie; 
arrosez  le  tout  au  pinceau  avec  de  la  gelée  muilié  congelée  cl  faites  refroiilir  sur  glace.  Vous  aurez 
préparé  m  fond  de  ^atrond,  saiica  bds  ou  en  pnln  IHt,  de  la  forme  de  celui  représenté  au  des>in  n*  31-'; 
nasiinn-lc  complètement  en  beurre  vert  cl  placez  le  sur  un  grand  plat  rond  de  dimeosiou  i  aller  iusie  sur 
le  socle,  ainsi  que  le  représente  le  dessin;  taillez  B  grosses  hmc^  de  tétine  bien  btaaebeen  fbrme  derréli*; 
collez-les  avec  du  beurre  vert,  à  disianc:.'  éjrule,  (dnii  i  i.i  j)  r  mude  du  pain  ;  emplissez  à  moitié  les  six  intervalles 
qu'il  y  a  entre  cUes  avec  de  la  gelée  tiacbée;  placez  dessus  les  6  balluttines,  le  maacUe  en  baul;  leur  base  doit 
reposer  aur  6  coquilles  taillées  en  i;mi!ise  et  collées  sur  le  pafn  vert  entre  cliaque  crCle  de  léline;  coUcs  sur 
le  haut  une  Ijre  mouler  m  ^f  ii^si'  et  (inie  a  \,i  nKiin,  ii\ec  des  petits  orni  nienls  modelés  cl  poussés  nu  cnrnet 
en  saindoux  blanc;  piquez  sur  le  baul  cl  entre  chaque  ballottine  uo  bàulel  iransparenl  à  la  gelée.  Rangez 
antoar  de  ces  ballotiines  une  cotiranne  de  eroélons  oblongs,  bien  régniière,  à  cheval  et  deboirt,  dressas  an 

fond  du  plat  une  chaîne  de  beaux  croulons  de  ;:elée.  ('elle  pièce  peut  paraître  au  premier  idinrd  Irop  hislorii'e  ; 
mais  si  on  eu  supprime  les  rosaces  de  langue  sur  chaque  galantine,  il  se  trouve  que  b  s  pièces  niang<'ab'i .« 
sont  très  simples  et  que  les  ornements  qui  les  coTlromient  en  sont  tout  à  fait  indépeudanls.  Le  socie,  B'vyaM 
aussi  rien  de  commun  avec  In  pièce  eUe-niéme,  pnit  toujours  être  supprimé,  mais  ceci  est  au  déirinient  de 
la  plies  comme  cITcl.  Les  grosses  pièces  dressées  ainsi  duiveni,  par  rapport  A  leur  poids  cl  leur  élcvaiion. 
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étre  portées  sur  Ubie  en  deux  fois  :  d'abord  le  socle,  ei  casuile  le  plat  qui  va  deiam  tout  garai;  de  cette 
aaoMre,  laa  eraèiaw  m  mt  pM  iéwgéi  «t  la  plie»  ewBère  «rrite  k  n  dlHiwlIaB  m  hux  ftrL  Cette 
almmtfoa  tf^ni^tym  t»  gtaéiml  à  lalaa  le»  gmmn  tiètm  érmém  wr  locte. 

1037.  —  J  VMnONNE \IX  DR  VOI.VII.I.E.  rocwin  n»  M.) 

Déaoaaez  34  caisses  de  volaille  en  rclinin(  à  chacune  l  os  de  la  seconde  jofnlure,  et  laissant  adhérer  celai 
dtt  pilon  dans  loale  m  hafiiHiir.  Gela  fait,  étalet-les  sar «•  Kage,  nln-tas  modérément,  et  étnin  nr  dwene 

une  ciiilI'TPp  de  fnrce  à  ^alantinoA  laquelle  tous  mirez  incorporé  un  lirrs  tli*  inn  volirnie  ilc  iriitTf  s  rl  Inngue 
écarlalc  en  petits  des;  faufilez  le  loiirde^i  peaux  avec  du  groslil,  que  vous  serrez  afin  de  Ici»  arrondir  ;  masqoei- 
les  «lors  dans  an  plal  i  sauter,  recou*ret-lM  de  Inrd  et  Ml«»-les  poêler.  Loraqu'eflea  sont  enMca,  égwàtte»- 
les$ur  un  plafond  et  faites-les  refroidir  sous  presse;  aussildt  refroidies,  retirei  le  III  et  parez-le<t  en  leur 
donnant  I»  forme  d'un  petit  Jambon;  masquez  alors  le  manche  avec  de  la  sauce  Chaufroix  brune,  el  l'aulre 
pttlie  avec  de  la  sauce  blonde  :  il  fait  DbitfTir  de  les  saoeer  iMMn  dans  le  même  sens,  pour  les  dresser  de 
ném,  A  meanrc  qu'elle»  aoat  saocées,  rangez-les  *  dialMM»  anr  on  plafond  et  laiaaei-les  refroidir.  Main- 
tenant, diol»ts»et  an  noale  orale  ■:\  cylindre  et  à  ^ro»  canmlons  ;  placez-le  sur  glace  et  chemisez-le  en  entier 
d'après  les  n'-itirs;  cela  fait,  i>lac<  z  un  roml  do  truffe  au  fond  <le  chaque  rannrlon  et  recouvrez-les  avec  nnc 
lêgèm  eoucbe  de  gelée.  Au-tsitôi  cette  gelée  raffermie,  emplissez  le  moule  avec  une  mayonnaise  eoIMo,  è 
laquelle  von*  iMorporci  nae  arncédolae  d»  peHla  Ugamea:  eoarm  le  awale  el  tobaei  bien  raflienair  Pap* 
pareil.  Plarcz  alors  au  fond  d'un  plat  de  relevé  un  pain  ovale  en  saindoux  de  3  à  1  centimètres  d'épais* 
seur  ;  au  moment,  démoulez  la  mayonnaise  sur  le  milieu  de  ce  fond  ;  placez  dans  son  cylindre  une  petUa 
«alamiie,  égnlemaat  en  aaiadeai,  el  eallUMéa  daaa  aae  eavké  dhpeaéaè  eft  eOM;  sarcHte  «eloaae  Btes  aa 
sujet  quelconque  en  beurre  ou  en  tétine;  recouvrez  ensuite  Iss  bonis  excédants  <Im  fond  en  saindoux  avec 
une  couche  de  gelée  hachée,  cl  dn-ssez  les  Jambons  en  couronne  dessus,  après  It-s  avoir  papillolés,  et  anr 
les  bords  du  plat  rangez  une  bordure  de  mile»  «rodion»  carrés.  Oaira  la  sanee,  les  JiBboiaiMaax  pcvmi 
lire  masqués  d'nae  légère  eoacbe  de  gelée. 

Cotte  grosse  pièce  pe«t  éir«  amie  «aas  aode  t  le»  eatoae»  da  vabHIa  ■aatmat  plus  généaaieaeat  eaaaM 

entrées  froides;  en  les  donnnnt  niiiHi,  bous  avons  voulu  indiqMT  la  BUfea  de  la»  allll»»f  ■Tantagemaamnt 
dans  unegrande  affaire  o«  tea  grosses  pièces  leat  aombrenae». 

1038. —  riLBTS  DV  TOUIIII  A  LA  IBLLB  TUB.  (Deaslia'ia.} 

Levez  les  IITets  de  19  poalets  tendres  et  Men  en  ehtln,  p«rez*les  solvant  la  régie  et  saa(e*-lea  aa  ienrre; 

retirez-les  di-s  qu'ils  sunl  ndlci  nr-.  di  s  (li^iix  ri'Ii'--.  et  faitCS-les  rrrrniilir  si^us  presse  tr'"i-li'f:<''re,  pour  les 
obtenir  droits  seuli  ment  et  les  parer  ensuite  correctement  ;  faites  sauter  aussi  les  liiets  mignons  ;  alors  mas- 
qaea  le»  gro«  fliet»  «ree  aae  sanee  Cb»aAwli,  è  I»  parée  de  veldlle,  el  ranges^es  à  dhtaaee  lar  aae  i»lnqae 
an  fond  de  laqtiplli^  vous  aurez  fait  prendre  une  courhe  de  gHée  de  2  millimètres  d'épaisseur;  puis,  décorez- 
les  avec  un  rond  de  truffe  de  3  à4  ccnilinèircs  de  diamètre  et  rangez-les  sur  la  gelée,  la  truffe  en-dessous; 
reeeavm-leaAlMaMar  atree  la  grlée  que  vous  laissez  raffermir. 

Ma  ritenant,  placez  un  moule  ovale  el  à  cylindre  sur  glace,  emplissex-le  an  tiers  de  sa  liaalear  ame 
de  la  gi  li  e;  lorsqu'elle  est  prise,  dressez-lui  dessus  une  couronne  de  fileta  mignons,  lecoaMM»  dHn» 
antre  eoucbe  de  gelée,  puis  dresseic  une  couronne  d'escalope»  de  foies  gras;  recouvrez-les  aani  STCC 
de  la  grlée,  el  qaand  elle  est  raffermie,  dreaarz  le  reste  des  flieto  nigaea».  Ccaetealopea  peuvent  élf»  allaniica 
avec  des  lames  delniffinen  langae  éeartate.  Le  nonle empli,  fncnntez-le  biee  dans  I»  glace  et  laisses  preadre 
la  pilce:  cela  fait,  placez  sur  un  plat  ovale  un  pain  vert  de  la  hauteur  de  3  à  I  r<>nlim.  et  de  1  ceniini. 
plus  large  que  le  moule  ;  au  moment,  renverses  celui-ci  sur  son  centre;  placez  une  colonne  en  graisse  dans 
an  tran  réserré.  et  sar  eHie-el  flses  an  sajet  queleoaqae  ;  alors  eernes  les  lllels  toal  aatear  poar  les  détacher 
du  piaf  ind,  el  drrs^iv-li's  au  pied  de  l'aspic  et  sur  les  borils  du  pain  vfrt,  n-rotivert  d'une  couche  de  gelée 
bachcc.  Les  ûlets  doivent  être  dressés  la  pointe  en  bas.  mais  il  faut  avoir  le  soin  de  les  soutenir  à  la  basa 
a«ee  de  la  gelée  hachée  qae  was  poaaseï  aa  aamsi  dans  las  Intcmiees.  CroAiaanea  eaaaiia  tea  barda  da 
plat  STC»  de»  cradioB»  plaeéa  dcbant. 
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GMie pièce,  ainsi  que  In  prrci^(ltMit<\  r's(  timiiiée  tar  soete  ;  l'une  et  l'antre  s'adaptent  pour  soupprs  de  ImI, 
ÛÊÊÊ  le  tenriee  à  la  Française,  ainsi  que  celui  à  la  Rusm;  elles  vont  mhm  pour  cniite8,si  on  en  diminue  le«  pro* 
ptrtif.  H  ]m  toclM  éuiaat  noiM  >a«H,  tm  poirriH  dreaeer  tn  flhte  m  JnrtwMmmt  Jiweiwi  Mrpitt. 

4039. —  i'ÀTÉs  FHuiM. 

Les  pfttés  peavent  Un  dressés  dtn*  if*  moaln  et  I  Is  main  :  l'éeole  aneleime  fMsait  |!nnd  cas  de  ees 

derniers,  et  aujourd'hui  mcoro  prHlicicris  rcrciii  ni-sent  qu'un  beau  pillé  dressé  à  la  miin  n'est  p,i«  sans 
produire  un  bel  effet.  Avant  de  les  entreprendre,  il  faut  se  rcndrv  compte  que  la  difficulté  n'est  pas  loule 
de  les  dresser,  nuis  qn'il  s'agit  de  les  cvire  en  leur  conservant.  snHoDt,  leor  rifulsrité;  volll  réeneit.  La 
dcircmpe  de  l«  pâle  rst  misvi  un  point  rn['ii!>l.  I  pn  y\'itr  v  ilrrîx's  en  moule  «ont  évîdemnienl  d'iifii'  exénilioa 
plus  facile,  plus  promple  et  plus  sure;  quiint  à  leur  forme,  il  n'est  pas  dillkile  de  comprendre  qu'un  beau 
•lonle  évasé,  «Tune  ornementation  mâle,  donne  toujonrs  un  réanllat  qu'on  ne  pourrait  imiter  i  la  mnin,  ne 
ierait-ee  m^me  qu'en  raison  de  sa  régularité.  La  méthode  qui  nous  porali  la  plus  rationnelle  est  celle  qu'on 
emploie  à  Strasbourg.  Néanmoins  nous  en  avons  ru  de  fort  bien  montés,  et  qui  ne  laissaient  pour  ainsi 
dire  rien  à  désirer  après  leur  cuisson  :  c'est  là  un  talent  que  tous  les  praticiens  ne  possèdent  pas. 

Si  les  p4lés  dressés  en  moule  sont  d'une  exécution  facile,  il  ne  faut  pas  cependant  les  traiter  avee  négli- 
genee;  car  cette  préparation,  simple  en  apparence,  ne  donne  m  bon  résultat  qiM  lotit  aatant  qn'on  lui 
apport)  des  soins  misouét  et  bien  eoBpris,  qa'aleraqn'ra  no  Dvre  riea  n  basard,  ni  dana  l'eMsnbla  al 
dans  les  détails. 

IMO.—  tPICtt  COMTOStlS. 

Les  épiées  sonf  do  pfentière  néeessité  potw  rassafamneBcnl  deshrces  à  pâtés,  galantines,  pains  de 

foies  et  autres  de  ini'ine  nHtiire  :  i  Urs  «loiM  nl  élr«  eoniposées  de  manière  ft  ce  que  rien  ne  domine  doas  les 
préparations  où  elles  tuirenli  U  fuui  en  user  avec  moderaiioD,  car  leur  aroine  devient  un  défaut  lorsqu'il  est 
trop  prononcé. 

^niponioiu  ;  as  gramea  de  thym,  S5  d«  basilic,  Sô  de  feuilles  de  laurier,  80  de  clous  de  girofle, 
lOdepohrreblaBC,  10  de  poivre  de  piment  d'tlsp.ii^tie,  10  de  macis.  une  muscade,  90  de  diampignoni  crus, 

tolneéaotsécbés  à  l'étuve.  Ce-t  herb  -s  et  aromates  doivent  être  bien  secs;  pile/  le  tout  ensemble  dans  un 
mortier,  paasen  au  Umis  de  soie,  laissez  sécber  à  l'étuve  et  conserves  dans  des  petites  bouteilles  bien 
bouchées, 

4044.  —  CBtM  PUi  DB  VIAU  MOULÉ. 

Proptyrti  im  :  2  kil.  et  demi  de  p;(t>' à  dresser,  3  kil.  de  farce  de  veau,  1  kil.  rl  demi  de  noix  devoau,  1  kll. 
de  trulTcs  ë^iiucbées,  50J  grammes  de  lard,  ôOO  grammes  de  maigre  de  jaiuboii  cuit,  sel  et  épic9s  composées. 

vtpprrts:  Six  heures  avant  de  dresser  le  pdié,  OH  même  In  veille,  détrempez  la  pdte  d'après  le  procédé 
donné  i  l'article  des  détrempes;  ployei-la  dans  une  serviette  et  tenez-la  au  frais.  Après  avoir  paré  et  bâché 
Irés-fln  et  séparément  1  kile  de  chair  de  veau  et  autant  de  lard  frais,  piles-les  ensemble  dans  le  mortier, 
assaisonnez  avecsei  et  épieaa  composées,  ajonlesSJattnesd'oeab  et  relevez  la  farce  dans  une  terrine. 

Teilles  la  noix  de  vean  en  grao  morceaux  carrés  que  vous  doutes  inlérieurement  de  gros  lardons,  truffes 
et  Jambon  ;  tailles  le  reste  du  Jambon  et  du  lard  en  gros  Bleis  ;  les  truffes  penveat  rester  entières,  si  eUes  toat 
pKlile<:  placez  le  tout  «mim  iiil)>  dans  une  terrine;  assaisonnez  aussi  avec  sel,  épICOS  Ot  US  petit  verre  dO 
madère  ;  couvres  la  terrine  et  laissez  mariner  ces  visndes  pendant  trois  heures. 

Btarres  «a  grand  nonle  è  pété  ovale,  eannelé  on  gaufré  ;  places  le  sur  an  plalend  eenvert  do  fsrt  papier 
beurre;  fnllrs  passer  nu  brurre  les  morceaux  de  noix  de  veau  dans  un  plat  à  sauter,  avec  iiiin  pointe 
d'écbalotc  et  de  persil  bacbés  ;  ils  doivent  aller  vivement  et  n'être  que  roidis  extérieurement  ;  ceci  a  pour  but 
d'empêcher  les  viandesderaoeomir  à  la  c«issonjlsisscs4es  refroidir.  lAniqna  la  pAto  est  bien  r^osée,  conpes^ 
le»  trois  quarts  que  vous  moulez  pour  l'abaisser  eu  ovale,  de  l'épaiiseur  de  2  centim.,  et,  avee  lis  deux 
mains,  serrez  les  bords  de  l'abaisse,  alln  de  les  rétrécir  sans  faire  de  plis,  cela  par  lu  rapproclit'uivut 
insensiblado  lapdte;  lorsque  cellenM  représente  une  espi^ce  de  caisse  plus  étroite  que  l'intérienr  dn  monte, 
places-la  dans  celui-ci,  appuyez -la  contre  les  parois  et  le  fond,  unissez-la  bien  ponr  l'égaliser  aw*  tons  las 
points,  en  lui  donnant  l'épaisseur  d'un  eentimèire  A  peu  prés,  et  la  faisant  dépasser  des  bords  du  noale  de  S  è 
3  ceiiliin  ;  au  bout  de  ijuclques  instants  «f^rnissi-z  l'intérieur  de  In  i:ai<se  ii  |i,ité,ju>qu'i'i  liauleurdu  moule, 
avec  des  bandes  minces  de  lard^  que  vous  masquez  d'une  couche  de  farce  d'un  centim.  d'épaisseur  i  au  fond, 
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U  fnrce.loil  e'iri*  un  peu  plu?  nboridinlc;  alors,  placez  sur  cetlv  farcfi  qurlipips  (IIpI',  iIo  IitiI,  jamhoti  «^i  iiii  rniiir 
de  carrés  de  veau,  avec  des  Iruiles  dans  les  intervalles;  recouvrez  le  loul  avec  une  couche  de  farce. 
Riseommcaeei  la  même  opératim,  en  obsarftnt  qie  les  vide*  doivent  étro  toti^MiiMiiMal  boiMUt  M«e  dw 
tnilTrsetIa  farce;  Unissez  d'e-nplirla caisse,  en  lenmt  la  dernière  couche  un  pm  i-n  HoniP  et  un  peu  plus  h»ule 
que  l 'S  bords  du  moule  ;  reeoavrez  l'appareil  avec  des  bandes  de  lanl  minces  -,  mouilli  z  les  bord'i  snillanis  de  la 
pAio  ei  recouvrez  L*  pA'é  avec  la  plie  réservée,  que  vous  aurez  abaissée  d'un  ccnlim.  d'épnis<our;  pour 
plus  de  Cacililé,  eolevez  celle  pâle  tnt  le  rouleau,  pour  le  dérouler  sur  le  demi  du  pAté;  «ppuyez-la  sur  le 
dAiie  et  contre  ses  bandée  bameetéi».  et  soudez -la  en  ta  serrant  nmleembis,  pour  en  diminuer  répeisseor; 

ro;;iiP/  n'jiiilioronii'nl  ce ilr  l);iii,lc  s  iilliinlc,  eu  lui  tlonniint  la  ilMIlear  dO  S  (^critiui  et  un  peu  (i't'vast'mi  nl  ; 
pincez  alors  la  ctilc  et  les  parois  de  la  bande,  puis,  faites  une  incision  dronlaire  sur  le  centre  du  doui<>,  dans 
lequel  voua  plaoef  «ne  earleroulée,  pour  l'empteherde  m  refermer  I  la  euisaon,  eequi  pourrait  Mre  ouvrir  ia 

crinilr  du  pâté  par  l'cfTort  do  la  vnppur  cjncenln-e ;  enlourrz  ccltr  clirniinrp  d'un  pr'lit  cnrilon  de  pAte, 
décorez  le  dessus  avec  une  double  rosace  composée  avec  dus  losanges  rayes,  siuiulanl  des  feuilles  que  vous 
eolicz  avec  godt  et  tynéirie  sur  le  eouvorde,  en  le»  hvmeclant  à  mesure.  Pincez  régnNèmnent  le  bord 
de  la  fri's''  inli'Tirurcmf'nl  cl  cxu'Ticiircun'nt  ;  rnnîrer  sur  l'épni^seur  unn  ronroiinr  dn  priils  r<in<ls  Initiés 
au  coupc-pAtc  d'un  ecntim.  de  dinnu  iri';  pour  plus  di'  r.icjllit-  l't  les  placer,  piquez  les  avec  une  lardoire  et 
plaeei-ies  sur  le  bord  de  la  créie  bien  dorée;  ce  bord  peut  éirc  aussi  simplement  pincé;  dores  alora  tonte  la 
superficie  du  pété  ;  entourez  la  frise  avec  une  large  b.inde  de  fort  papier  beurré,  en  l'appayaM  en  partie  wr 
le  moule  contre  lequel  vous  la  maintenez  avec  de  la  Ocelle,  ou  de  la  dorure  mêlée  avee  de  la  farine;  pousirt  le 
pété  au  four  bien  atteint,  mais  légèrement  tombé  ;  mettez  une  double  plaque  dessous  pour  éviter  que  la  p.'iic 
ne  bnkle.  Aussildlque  le  doiaas  du  pâté  a  pris  eouieor,  recouvres -le  d'un  double  papier  graissé  et  laissez- le 
euire  doucement  d*  9  heures  A  9  heures  et  demie  ft  four  fermé  ;  ce  laps  de  temps  Indique  asseï  qne  le  four 

doit  dire  bien  ch  nu  ITr  l't  p.irfji'cinent  alteînt  pour  conscrvor  sa  chaleur.  Vers  l:i  (lu  lie  la  cuisson,  sondrz 
rfaatérieur  du  pilé  avec  une  aiguille  •  brider;  si  les  chairs  ne  font  p>us  de  résistance,  sortez  le  du  four; 
égoutlei  la  graissedu  plafond,  et  empHaseB4e  peu  t  pe«  et  dlnlervalle  en  intervalle,  avee  de  la  ^ée  iréa-eonée, 
mêlée  i  une  pelile  réduction  de  \iu  de  Madère  que  vous  iuflllriv  parl  i  clirniinée,  dunt  vous  boiirliez  l'ou- 
verture avec  un  pciii  morceau  de  pâte  crue;  retirez  le  moule  et  dorez  le  pâté,  pendant  qu'il  c'.i  enrore 
Chaud}  laissez-le  ainsi  Ju-qu'au  lendeflkain  dans  un  Ken  IMa;  avant  de  le  saivlr,  ratissez  les  pnriirs 
noires  dn  fond,  dressez- le  sur  un  plat  couvert  d'une  serviette,  cernez  le  couvercle  tout  autour  du  Lord , 
enlevés  le  lard,  eoupez  le  dessus  de  la  viande  jusqu'à  moitié  de  sa  profondeur,  glacez  superflciellenicnl , 
plieet  dessus  quelques  nniroenux  de  geUe  IrréptHèràmcBl  coupés,  ainsi  que  des  drmi-tniln  gineées. 


PropimioJU  :  S  kilos  de  pile  à  dresser  i  l'Alsacienne,  160  gram.  de  chair  de  porc,  1  kilo  et  qnart  de 
lard  frais,  3  beaux  foies  irns,  1  kilo  de  irulfes  crues,  4  cuillerées  à  bonche  de  fines  herbes,  80  grMi.  de 
Maigre  de  j.imbon  cuit,  sel  et  épices  composées. 

Appri  ts  :  heures  avant  de  monter  le  pilé,  détrempes  la  pAte  i  dresser,  ainsi  qu'elle  est  indiquée  à 
l'article  des  détrempes;  roulez-la  dsns  un  linge  et  lenei-la  au  frais;  le  lendemain,  épluchez  les  truffes  crues, 
pelés  900  gram.  des  plus  petites,  pour  les  mêler' phii  lard  é  ia  farce;  coupez  en  dés  les  filets  mignons  de 

porcfriii  et  le  lard,  h:irlie/ rl  piliv-lr-;  si'  piri'nient,  mélez-ln-i  ensenitiîe  innir  nil'T  de  nouveau  :  assaisonnez 
avec  sel  et  épices  ;  ajoutez  les  truffes  pilées  et  les  fines  herbes;  pilez  encore  quelques  instants  et  passez  au 
lawis;  Ineorpovet  le  Jambon  cuit  et  haché  è  cette  fhree;  pares  les  Iblea.  eoupes-les  en  deux  et  eioulez* 
les  avec  des  grns  mnreeiiut  de  tniffes  assaisonnée-;  Al.)rs  moulez  In  pnle  bien  ronde,  ahsissez  la  de 
Soentira.  et  demi  d  épaisseur;  marquez  sur  le  milieu  un  rond  avec  le  twut  des  doigts  et  relevez  peu  A  peu 
les  bords,  sans  les  amincir  et  à  l'aide  des  dcm  mains.  Lonqu'ils  sont  ainsi  drsesés  i  moitié  de  hauteur, 
wuncs  In  péleavee  m  Ihige  et  laisaet'Ia  reposer;  m  quart  d'heure  après,  cemnciieei  h  montsr  le  pftté  en 
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amineissanl  les  parois  et  les  élevant  en  Mime  temps  ;  il  faut  tenir  le  haut  loi^ours  an  peu  plus  étroit  que  >e 
fond  ;  iampie  ta  eaitte  a  alirtat  S6  ecnlla.  de  hmtenr,  ptoees-la  dam  un  mode  tm  hrMaiie  uni  et  droit; 

ff  rnoiiîe  doit  ('(rc  ft  charniëro;  il  «rr!  sculpment  à  donner  au  piilt-  une  forme  rr^'iilicrr  ft  l'nploml)  nifi'TssaifB 
en  le  gurni-<sanl.  Lorsque  la  paie  ai  dans  le  moule,  pressez-la  bien  au  fond  cl  contre  les  parois  pour  lui  donaor 
partMl  la  mémo  épalscrar;  nrievrz  les  bords  un  p«a  plus  beat  4|«e  le  moule;  errlvé  à  ee  poial.  masquez 
rintrriViir  d«  la  caisse  otcc  une  peUle  couche  de  f;iroc  nn  nyant  soin  de  la  tenir  beaucoup  plu?  t^^puissi^  i\u  (oi\i\  ■, 
sur  celle  couche  vous  rangez  3  moitiés  de  foies  gras  crus  ei  les  cnlourrz  avec  des  tnilTrs  ;  ri'couvrcz  le  loutavcc 
le  Arr<>,  sans  laisser  aucun  vide,  et  recommencez  la  mémeopéralion  ;  In  <  aissr  doit  alors  se  tromvrplelae  et 
farouche  supérieure  de  forée  leniiinéeeadAniie.Rccouvres4e  de  bandes  de  lard,  puis  d'un  coitTercfede  pAip 
dont  vous  appliquez  bien  les  bords  contre  les  parois  honeeléei,  et  an  centre  duquel  tous  ménagez  une 
ehcmincc-,  aminr.t<isr/.  la  pAle  en  la  rélnVissunl,  afin  qu'elle  ne  «oit  pas  plus  épaisse  que  cette  dM 
parois-,  parez  le  bord  corrccteraenti  abaissez  les  rogoures  de  la  pAte  de  3  miUiméIret  d'épaisscir, 
coupez-les  en  petites  fenlllea  avee  nn  conpe-péte  et  pratiques  quelques  rayvres  rar  leur  surhee  avee  le  dos 
du  ciHiiPau  ;  inouillez  In  surfarc  du  p;'it('  ,  c  pincez  n^s  rcuilics  dans  l'ordre  di- celles  d'une  fleur  (!(•  didilia  ; 
alors,  ouvrez  le  moule,  relircz-lc  avec  soin,  alio  de  ne  pas  déformer  le  pété;  dorez  et  pincez-le  du  baol  en  bas, 
ainsi  que  le  bord  de  ta  crête;  dorei  ta  deaans  et  tabses-le  rcpMcr  qnelqnes  brans  ;  il  penireaier  ainaljisqn'an 
lendemain  dans  un  lieu  frais  sans  élrc  cuil.  Au  dernier  raomenl,  emballez-le  avec  des  feuilles  de  fort  papier 
brané;ilcii  faut  plusieurs  I  une  sur  l'autre  ;  maiiiienez-les  avec  de  la  flcclle  ;  poussez  ensuite  le  pété  au  four, 
liltes-te  caire pendant  trois  heiiresà  peu  près,  à  four  bien  alleint,  mais  tombé,  de  manière  que  la  eroùlc  ne  se 
colore  pas  trop  ;  courrez  le  dessus  d'un  rond  de  papier  ;  à  mi-cuisson,  infliires'itti  S  ou  3  cuillerées  de  rhum  ; 
quand  il  est  cuit,  sortes-ledn  four  et  déballes- le.  Sli  doit  être  mangé  ineessamment,  il  faut  lui  verser  dans 
l'inlcrieur,  peiid;iiit  iju'il  est  cbavd*!  dériliire  de  bonne  denii-gisce  réduile  auUadère;  s'il  doit  être  eonscrsê,  il 
faut  le  laisser  r.ifroidir  et  Unir  de  l'emplir  avecdu  bon  saindoux.  Poar  servir  ce  pilé,  il  faut  enlever  le  oouTcrete. 
nlirertalerri  et  lagrais^e;  «ncnlèveàpen  prés  moitié  desoncontena.  aveenneeaillerlrevipêedansreancbsnde: 
on  dresse  en  «uile  ce*  morceauienbniSSOndanslacroiitcrac'mc,  elon  serl  lepiîiésiir  servirlieeldansunplalrond. 

Les  proportions  sont  données  p«nr  un  des  plus  gros  pétés  que  l'on  fait  en  ce  genre  ;  mais  on  peut  loigours, 
d'après  cette  règle,  en  eonreetionner  de  pins  petits.  On  Ml  qndqnefols  entrer  dans  ta  force  nn  anchois 
bro>é;  cette  .iddll'on  est  facultative.  Nous  remarquerons  en  passant  que  la  qnalité  des  foies,  qui  ne  sont 
pas  tous  égnieinrnt  convenables,  entre  pour  beaucoup  dans  ledej^ré  de  bonlc  de.<t  pâtes.  Pour  plus  de  facilité, 
si  les  pétés  sont  Irès-^levés,  on  les  monte  è  l'aide  d'une  bande  et  d  une  abaisse;  on  place  au  centre  de  cette 
dernière  un  moule  «ni  et  de  sa  dimcasloii,  eiMMre  lequel  on  déroule  la  bande;  anssiidt  soudées,  on  retire  ta 
moule  pour  donner  l'êvasnnent  à  ta  caisse. 


Proporiiam  :  8  kilos  et  demi  de  péle  k  dresser,  ferme  et  peu  beurrée.  8  iiilos  de  farce,  16  Hkls  de  perdreau, 
1  kilo  de  truffes,  500  fr.  de  tard  biinckl,  qnalqMt  foies  de  Tolallle  ou  parures  de  foies  gras,  sd  et  épices 
composées. 

>tppr#(t  ;  Détrempez  ta  plie  vingt-quatre  heures  d'avance  et  tenez-la  an  fhils;  foites  une  force  avec 

moitié  porc  fniis  el  nm  lié  i  liairs  (I>  s  cuisic.s  de  perdreau  bien  énervées,  et  un  qii  ii  l  en  \i[u-.  de  leur 
poids  de  lard  frais  el  quelques  parures  de  foie  gras,  le  tout  bien  bêché  el  pilé  séparément;  puis  mélez-lcs 
ensemble,  assaisonnes  avee  sel  et  épiées  composées;  ajoutes  SJannes  d'awfo  et  passez  au  tamfo;  mêlez  i  celle 

farce  le  quart  des  IrtifTes  liHcliées  très-fines;  levez  le*  lîieli  des  perdreaux,  relirez-leurrépiderme  el  piquez 
chacun  d'eux  sur  toute  sa  longueur  avec  un  tilel  de  lurd  ussuisunne  ;  coupez  le  reste  du  lard  en  carrés  cl 
ptaeei-tes  dans  SUM  terrine  avec  les  Biels  et  le  restant  des  truffes  coupées;  marinez  avec  sel,  épices  et  un  demi- 
veiTc  de  madère  ;  cela  fait,  retirez  un  quart  de  la  péte;  moulez  \a  plus  forte  paKic  et  abaissez-la  de  forme 
ovale  doSccntiraélres  d'épaisseur,  placez-la  sur  un  plafond  k  rebords  ;  marquez  avec  la  pointe  des  doigts  un 
ovata  8nrtamiBen,nn  peu  pins  étroit  que  ne  doit  être  le  fond  du  piUé,  relevez  les  bords  eti  les  faisant  rentrer 
sur  eux-ménes  avec  les  deux  mains,  nuis  pc«  àpeu  et  en  observant  que  la  péte  ne  doit  faire  aucun  pli;  ioisquo 
les  bonis  sont  atasl  relevés  droits  tout  autoor,  appuyez  sur  le  fond  pour  rétargir  de  mite  de  la  dimension 
qu'il  doit  avoir  ;  alors,  recouvrez  la  péte  avecun  lin^se  el  hiissez-Ia  reposer  une  demi-iieurc;  ce  tempséroulé, 
ûnincisseK  les  bords  en  les  pressant  entre  les  deux  mains,  que  vous  rapprochez  insensiblement  l'une  de 
rnuire,  aOn  de  tenir  te  haut  da  h  cnIiM.pl«  éirolt  que  ta  bas  ;  anenei  ainsi  ta  pAte  te  pins  haut  possible  en 


1043.  —  PATÉ  DE  riiiirs  de  perdreau  .monté  a  la  .mai.v. 


374 


coisiirc  eutii«oi. 


lui  li^is'irint  pourtant  une  épaisseur suflisanto  poiirqu'i  lie  se  sDiiticnne.  1  er^qu"  le  p;lt<^  est  dressé,  il  doit  être 
presque  droil,  mais  un  peu  plus  étroit  du  haut  que  «lu  bas;  alors,  entourez-le  dune  large  baïulc  de 
têrum  rvM»,  fw  tm»  mtolnei  iwe  m  Imir  de  ledte;  m  etinm  m  «ert  ^wfk  Mlmir  ta  pite  pendant  qn*«n 
«mplil  le  pAlé,  afin  qu'elle  ne  s'èlarjrisse  pas  ;  fçs'uissfz  en^tiile  le  fond  et  les  parois  Intériewre*  avec  des  bnndfli 
de  lard  miorrs  ;  uiaxjuez  les  avec  une  couche  de  farce  d'un  centim  contre  les  parois  e<  de  4  rrniim.  au  fond; 
Ttnfa  dessDs  8  lileis,  quelques  lardons  et  un  tiers  di*  tnriTes  et  foies  ;  recouvn'z  avec  dr  )a  Tare*-,  pots  dCfl 
flieto  eldet  truffes,  ainsi  de  suite  jusqu'à  extinelion  ;  wctwrwi  le  tout  avec  le  mteai  de  la  tarée,  et  temiMi 
anddoa;  étain  d«8»u-<  quelques  légèn^  bandes  de  lard,  mi  pen  de  ticniTe  et  nne  feuille  de  laurier; 
rMOUTiakplIé  avec  um- uli  hsn''  f  iilf  avi'c  le  rc-stc  de  la  pâte;  soudrit-la  l)ii>M  ;ivit  les  parois  de  la  caisse, 
qiM  VOtH  tarez  mouillée  ;  amiacissez  les  bords  en  les  serrant  avec  les  mains,  taillez  régulièrement  la  crête  et 
pineei-la,  puis  déeorei  leecnverete  sme  vue  eovnwiiede  crolaaaBls  e*  pite  un  peu  épaisse  en  tout  ntre 

dé'  or;  percez  un  trou  au  crnin-,  d;uH  Icqurl  voih  iniroihiisnz  une  carte  rnulre  ixmr  •n-n  lr  dr  rln-niini'e; 
pincez-la  sur  le  haut  et  le  tour,  enlevez  le  carton,  dorez  le  pdté  et  décores  le  centre  des  parois  extérieures, 
que  vous  eotouret  avee  uu  fMllUne  ou  autre  «rMuml  en  plto  eoapd  •«  eouleun  <o  1  rnuporle'piéee  ;  dores 
de  nouveau  la  p;We  et  hiissoz  la  sf  rnlTerniir  au  ffiiis,  pendant  cinq  è  six  heures;  alors  entourez-le  de  fortes 
feuilles  de  papier  beurrées,  Lullecs  de  su  liaul"ur  d  iniiintenues  avec  quelques»  bandes  de  papier  collées  am  de 
la  dorure;  potuaeiCBlla  le  pflié  à  four  modéré,  mais  bien  atteint,  et  laissez-le  trois  heures  et  demleà  peu  près; 
dé|]aUn4e  un  moment  après  qu'il  sera  sorti  du  four  et  emplissez-le  arec  de  la  gelée  réduite  avec  le  ftimet 
des  carcasses  des  perdreaux  clariOé  et  un  verre  de  madère  :  bouches  l'euverture  et  laisses  le  pété  refroi 
tUr;  Um  peut  être  servi  avant  le  lendemain.  Nous  avons  donné  les  moyens  les  plus  pratiqués  pour  le 
rawlre  CMfaaableaBent;  c'est  l'aneie»  procédé;  on  peut  rutiliscr  i  détint  de  moule  ou  par  motib  de 
Icttmrlété.  On  ne  peut  pas  cmitester  qu'un  pAlé  monté  i  le  mutn,  s'R  l'est  dsas  les  eendMkms  voulues  H 
surtout  s'il  est  cuil  ini  i-  ■-r<in,  n  lit  |ia<  ilu  nierile,  iiihis  (in  doit  dire  jiussi  que  celte  opération  n'étant  pas  h- 
cile  pour  tous  les  praticiens,  mieux  vaudrait  les  confectionaer  dans  des  nou!es,  l'opêratioa  est  plus  simple 
«tiluMspImsAn;»  nilieade  s^exposcràsaeriAerm  pAlé  eotleai. 


Pnportimu  :  9  kilos  de  pile  è  dtesser  è  l'anglaise,  t  pouhrdes,  S  kHos  de  ftirce,  1  Ulo  si  demi  de  ttalis, 
6  foies  ^ras  de  volaille,  500  Kramnes  de  lard  blanchi,  9  foies  gras  de  ponlarde,  100  grammes  de  jsmbon 

cuit,  sel  et  cpices  eoDiposécs. 

froeédé:  Lorsque  la  pâte  est  reposée,  abaIsses-U  en  bandes  de  IS 1 14  mllMm.  d'épaisseur  sur  Mceulln. 

de  1  uijî  et  15  Je  large;  parez-la  carréuieut,  moulez  les  rojçnures  rt  f«ites-en  une  abaisse  ovale  et  correcte  de 
30  cenlmi.  de  long  sur  18  i  sa  plus  grande  largeur,  placez-la  sur  un  pldfoad  beurre  et  mouillez  tout  le  tour; 
roulez  alors  la  hiu>U'  mu  die  lueiue  et  pUces-la  debout  fOUr  la  dérouler  peu  à  peu  autour  de  l'abaisse 
ovale  ;  soudes  les  deux  bouts  après  les  avoir  bumeeiés  ;  appnyet  bien  la  base  de  l'abaisse  pour  la  souder  :  le 
pélé  doit  alors  avoir  la  forme  d^lae  timbale  droite,  la  pite  doit  être  Irés-ferme  ;  placez  le  plafond  è  ts  bouche 
du  finir  modcrë,  raction  du  feu  la  ramollit,  Iriiv.iillez  la  vivement  poui'  lui  duiuier  riA.i>r)ii.  ni  néeessaire. 
Lorsque  le  pâté  a  pris  sa  forme  sans  que  la  pélesoit  gercée,  laissez-la  refroidir,  elle  devient  alors  Irés- 
fermc  et  presque  aussi  dure  que  si  elle  était  culte  ;  décores  les  parois  avee  de  la  mène  pite  distribuée  en 
peti's  ornements,  con.nie  le  repré-ente  le  lii'-sin,  m  lis  surtout  corrects  ;  roll  -z  sur  le  bord  une  couronne  de 
petites  boules  roulées  grosses  couiuic  des  avelines  épluchées;  collez  au  bas  une  bande  de  pâte  mince  de 
9  eentin.  de  largeur,  elie  doit  (iiire  le  tour  da  pété;  masquez  ensuite  les  parois  Intérieures  et  le  faad  avee 
des  imndes  de  papier  beurrées,  et  etu|>!is»ez  l.i  caisse  avec  de  la  farine,  du  sou  ou  graines  quelivuiipies  ;  dorez 
iepAtè  et  pousses -le  un  moment  au  four  chaud  dés  qu'il  commence  à  se  colorer  légèrement,  sortez-le  pour 
le  laisser  refroidir,  enveloppez  le  ensuite  de  bandes  de  fort  papier,  pour  soutenir  la  pite,  et  finissez  de 
la  cuire  à  point;  lorsqu'elle  est  sécbc,  videz  la  caisse  et  glacez  Intérieurement  In  pâte.  D'un  autre  côté,  mar- 
quez une  farce  avec  chairs  de  volaille,  maigre  de  veau  et  du  lard  frais  dans  les  proportions  indiquée»,  que 
vous  hachez  séparément,  pilez  et  passez  ensemble  au  tamis,  assaisonnez  avec  sel  «t  épiées  eomposées. 
Dons  ces  conditions,  ajoutez  i  eetle  farce  le  quart  des  truffes  coupées  en  petits  dés,  les  pnmres  des  foies  ha* 
ebée*,  le  maigre  de  Jambon  et  roolté  du  lard  coupé  aussi  en  dés.  Désossai  S  poulardes  comme  pour  galan- 
tine, r'outez  les  lllels  et  les  eli.iirs  des  (■uis^es  avec  quelques  lardOnS  delruHes  et  du  lard  restiiiit  ;  coopex 

les  iruiïcs  et  les  foies  en  deux,  u$!>aisunnez  le  tout  arec  scl  et  épicei^el  marines-les  au  via  de  Madère.  Après 
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qwhiwt  isant.  farcissez  les  poulardes  avec  une  partie  de  la  farce,  des  Iniffes  et  des  fotos,  eda  uns  Irop 
les  cnpiir  ;  don»-lear  mie  fbriM  roade  eonae  des  petites  galaniines;  fnmhm  les  peMia  et  leftnid 

d'uni'  ras'icrrilo  proiiurlidiini'r  iivi  c  |j[iri<|ps  île  laril  f piiisM-s.  iik)si|iicz  ce  Inril  avfc  Ips  dpux  lit-r*  ili'  la 
farce  de  IrufFrs  ri'M'r>é«rs  ;  placez  de&!>u:j  les  poulardes,  l'une  à  cùié  de  l'aulre;  recouvrez- les  de  Iruflrs,  farce  et 
iMnIrt  tfe  hrd,  puis  eoln  «m  Ha  rond  de  pAïc  ordinaire;  plaees  le  Msaerole  dans  «n  pist  à  amler  avee 
un  ri-niim  d'eau  au  fond  et  poussez  au  four  modéré;  donnez  ilmix  heures  cl  ilrmir  de  ciil'^cnn  ;  '^urt*  /  la 
c«i>erulc  du  four  cl  laisses  refroiuir  ainsi:  celle  opération  doit  se  faire  au  moins  la  veille  du  jour  oh  le 
pété  doit  «trsnngé;  Is  erodtepeut  être  faite  le  Jour  même,  pourvu  qa'ello  ait  le  temps  de  refroidir,  im 
moamâ,  dnssM-  ■■  sw  un  plat  couvert  d'Un*  scrvieUa  ;  chaulTez  légèrement  le  fond  et  le  tour  de  la 
ênsserole  et  démonles  les  poulardes,  qni  doives! le  Iwfr  comme  un  pain  ;  parez  les  contours  k  vif,  en  retirant 
tout  le  Iar<l  rt  Ki  {.TiiisM- ,  dccoupez  le  re:>ie  en  Umckcs  bien  nette»,  que  vous  dressez  symétrlqnemeDl  dut 
la  croûte  en  garnissant  à  mesure  les  intcrslioes  «fre  do  te  Ktlée  haeliée:  dresses  sur  le  haut  meceuroiUM 
de  petites  iruflin  rowlcs  et  giseées.  Ce  geare  de  servir  les  pâtés  ne  nuit  en  rien  A  leur  qnsitié  et  ofltre 

beaucoup  de  fiicililc  dans  le  servici',  d'aiitiuil  niii  ux  que  les  croules  ne  sont  jamais  entamées.  On  penl  aussi 
BOBler  ce  pâté  avec  de  la  pAlc  à  di-et^er  ordinaire  el  d'après  les  deux  méthodes  décrites  aux  n"  1011  cl  1013. 
ta  sert  de  niAm  les  lenines  de  foies  gras,  lUaais»  perdratnx. 


PnfcrHtui 4  on  6  Mes  gtns  de  eennrd,  selon  leur  grossew,  »  kllee  de  ftire»,  »  kilos  de  pète  Adresser. 

JSOgr.  de  lard  blnnrtii,  100  };r.  d«  maigre  de  jambon  cuit,  champignon?),  éehnlotes,  ass,iisonnem»nt. 

Appriu  :  Coupez  les  foies  en  deux,  parez  les  parties  minces,  el  tournez  50  beaux  champignons  ;  hachez  les 
pirurcs;  pesseï  dsit  snolefr  9  échsloles.  hnehées  tu  kenrre  et  tard  ripé  { nvut  qn'éllsf  prennent  eoa- 
leur,  m^l!  z  leur  les  champignons  hachés;  passez  les  ensemble  jusqu'à  ce  que  Ihumidilé  soit  •'viiporée; 
ajoutez  iilur:>  les  champignons  tournés,  quelques  cuillerées  de  glace  de  voloiilc  et  un  verre  de  niudère.  ainsi 
que  les  parures  des  foira  bâchées  très- fln  ;  réduisez  le  tout  ensemble  jusqu'à  réduction  complète  du  liquide, 
et  laissez  refroidir,  thrépsres  «ne  Ikree  avecl  kilo  de  Qlvl  de  pore  fiais  et  1  kilo  de  lard  frais,  haebez-les 
séparément  et  pilesples  ensefflMe;  assslsonnez  avee  sel,  épices,  une  coiHerée  de  peisO  haché  ;  ajoutez  3  Jaunes 
d'csub  et  passez  au  tamis  ;  incorpdrez  à  cette  Awce  le  maigre  de  Jamboo  bâché  trte-lln  et  les  Unes  keites 
dites,  moins  les  ehampignoos  entiers. 

Maintenant  beurrez  un  moule  à  plié  ovale  Mtn  évasé,  de  8S  eentim.  de  long  sur  15  de  hantear  ;  abatssn  lés 
deux  tiers  de  !,i  piiie  en  une  lon^riie  bande  mince,  de  largeur  çnfllsante  pour  garnir  lotit  le  lotir  du  moule  ; 
roulez  cette  bande  sur  elle-même,  parez  les  deux  buuis  carrément,  déroulez-la  dans  l'intérieur  du  moule 
penreii  garnir  les  parato,  appuyés  contre  po«r  Inlen  lUrepseadra  tontes  les  hmnM;  séndei  les  dem 

bouts,  en  moiiillani  la  p-lle  et  nppuyant  fortement  dessus,  «lin  que  la  Jonction  ne  laisse  aucnne  trace  ;  abaissez 
le  reste  de  la  pAtc  en  dunx  parties  ovales  dont  une  pour  le  couveixle  et  l'autre  pour  le  fond,  que  vous  soudez 
de 8«Ue,  après  avoir  menillé  les  eoBloni;  appuyez  bieneesdmx  pA  es  l'une  contre  l'autre  aOn  qu'elles  soient 
bleu  unies  ensemble  ;  amincisses  CMOiv  eeUe  des  pnnois  en  la  remontant  de  3  centin.  an>desws  dv  niffWB 
du  bord  dn  moule  ;  eeci  fait,  garnisses  tcat  rintérteor  de  bondes  mlaees  de  lard  et  sur  eelk>s-cl  «ne  eonehe 
de  farce  pins  épaisse  sur  le  fond  ;  rangez  dessus  le  tiers  îles  moreeuiix  île  foie  en  les  eiKieriH'i.uii  de 
champignons  cMIck;  sur  ceux-ci  places  une  couche  de  farce,  et  recommences  deux  fois  tu  même  opé- 
ration, en  laissant  psrdresser  la  garniture  en  défloe;  termlnet  avec  an*  eonehe  de  farce  et  des  bandes  de 
lard  ;  reeon*rez  le  paie  eomme  de  coutume  avfc  une  abaisse  de  [lie  (|iie  vous  sonde/  attentivement  avec  les 
psnis  salUsates,  qui  forment  la  frise  du  pùté;  (aillez  les  eu.>uiie  régulièrement  pour  les  pincer;  dorez  toute 
la  sarteee  ;  perer*  an  pelU  trea  sur  le  ecnire  oè  t«nis  Introdnlsn  une  carte  roalée  pour  Mre  la  cheminée  et 
poussez  le  piilé  à  Tour  bien  atli  inl,  mais  lombi",  pour  le  cuire  pendant  3  heures,  en  aysnt  soin  de  le  rouvrir  de 
fort  papier  graissé  ;  sonez-le  ensuite  pour  l'rniplîr,  dès  qu'il  «  perdu  le  bnuillonnenienl,  avec  un  bon  funds 
composé  par  partie  avec  delà  feHei  essence  de  champignons  et  vin  du  Rhin.  Pour  servir  ce  pAié,  on  mire  le 
eonvercle  et  le  lard  de  dessus  ;  on  en  déeovpe  une  partie  avec  une  cuiller  cbandc  ;  on  glace  légèrement  la  croûte 
m  la  surface  et  on  lo  sert  sur  une  serviette.  Ces  pétés  ne  se  conservent  pas  longtemps.  Celle  méthode  de 
■oMer  les  pétés  est  npplieabia  b  toaies  kn  aniras  iNmalos  dt  celle  série.  Usas  cbrrehoas  b  pradaire  tous 
kt  genres. 


4045.  —  PÂTi  DB  roiEs  de  canard  aux  fi.nes  berbes. 
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1046.—  rui  m  CAiLin  à  ti  ciiiiBAHi. 

Prop'jrlioiis  :  \  kilo  el  di'ini  «.le  pille  ù  dresser,  750  gr.  de  f.irco  crue  de  gihirr,  100  pr.  de  farrr  de  ftile 
i  gratin,  18  cailles,  8S0  gr.  de  langue  à  I  écarlaïc,  350  gr.  de  lélinc  ou  du  lard  blanchi,  7âO  gr.  de  Iruffn 
crae»,  ad  «t  épices  tompuaéa. 

Apprtlx  :  l)éso?<ez  lescailli'<,  (i!.iei'z-'<"i  dans  une  lerrinc  a*ec  l»$  lrulT<'<  cnupccs  p.ir  inoilii',  le  lard  et 
la  lan^çue  cotipùs  eu  liU-U  ;  as^ji>uiiiiJ-/  de  sel,  épicei  et  une  cuillerée  de  coguuc  ;  laissez  macérer  le  tout  en- 
'Srtnblc  ;  hucliez  llneinent  500  gr.  de  cbain  énervées  de  gibier,  perdreau,  Hèvn  W  tepcmu -,  h«cbn  de 
niéiuc  600  gr.  de  lard  frai»;  pUrx  et  aauiMiHMi  me  ad  el  épiCM  compeiéei ;  ptsa»  edte  TiKe  au  laMla  et 
mèlez-la  avec  500  gr.  de  iiree  de  foie  4  f  rattiB.  Âf  ee  les  Irob  quartt  de  ta  pAte  foncos  un  moule  à  pAié  rond  ou 
orale,  m\\\i  un  peuéteré.  Cette  p;lte  doit  être  nièce  ;  la  moulf,  iiu  lieu  d'èin-  iMuné,  |m-iii  rin-  ^T.ii'^^e  avre 
du  aaindoux  ou  delagraisae  de  veau  fendue;  de  celle  oiaoiàre,  bt  croûte  re&ie  plus  blonde  ;  élargissez  alor* 
let  cailles  sur  une  aervietto ,  plaees  me  petite  eouehe  de  firee  et  un  uioreeav  de  truffe  sur  chacune  d'elles, 
et  rt'fprnioz  le>  peaux  en  forme  de  priiics  r;,il,inlinM  ;  élaUv.  iiiii^  coui  lu'  di'  f.inc  .luiour  el  au  fond  du  piilé  , 
placez  dessus  quelques  lardons  Irés  Uns  el  de  la  langue,  rangez  ensuite  par  coucbc  les  cailles,  les  truffes  et 
le  reste  de  la  Airce,  reeonvm  de  bardes  de  lard  H  eeu* m  le  pilé  coma»  de  centume  tmt  «n  rond  de 

pâte;  pînci'/  et  diTiire/  le  !>'>rd.  faites  la  rhemin^e,  dorez  tout  le  dessii'»  el  r  iii<ez  au  four  l'end  iut  dcuv  heures 
et  demie.  En  lu  surtaiil,  ciiiplisscz-lv  avec  une  bi>inic  «auce  iJt.iurruix  brune,  rcUuite  â  I'cmcucv  de  caille. 
Les  pAlés  de  grives,  bécassines,  perdreaux  et  faisans,  peuvent  se  tnller  ainsi.  sllsdoiffCU  éln  mnnfâi  aoue 
peu.  Dans  le  cas  «onireire,  on  les  sauce  tfce  l'essence  dariOée. 

4M7.—  PàTÉ  DE  BiCASSIXES.  CB1VB8,  M&OVIBTTBS  BT  kWtlt  MBRO  6IBIU. 

Nous  traitons  ces  petits  oiseaux  en  général,  car  les  apprtMs  qui  s'a'.iapt'ut  aux  uns  ruiiviennenl  pgale- 
mcni  aux  autres,  l'uur  plus  de  variété,  on  peut  avoir  recours  aux  furmulcj»  que  nous  venons  de  décrire,  qui 
peuvent  austi  leur  éirt  nppl'j|uées  :  la  seule  dlflérawe  pent  être  dans  le  noinbra  des  pièces  de  gibier,  qui 
varie  selon  leur  grosseur. 

1048.  —  VKlt  DE  MAlVltritS. 

PnportUm  :  ét  fflanvietles.  î  kilos  de  farce,  1  kilo  et  dent  de  truffes,  S  kilos  de  plie  I  dresser,  bardes  de 
lard,  sel  et  épiées. 

AppriU  :  Préparez  une  farce  comme  de  coutume  avec  500  gr.  de  chairs  crues  de  gibitr.  500  gr.  de 
«idgre  de  veen,  1  kih»  de  lard  frais  ;  le  lent  assaisonné  avec  ad  et  épiées  ;  haches,  piles  et  passet-la  au  tamis  ; 

relevez-la  dans  une  terrine  ptiur  1 1  tenir  au  frais  ;  désossez  les  mauvielles,  élalez  un  peu  de  fiirre  sur  chacune 
d'elles ,  placvz  dessus  un  niurceuu  de  IrulTe  el  reployez-les  dans  leur  forme  preniu-re  ;  relirez  le.s  iulesliiis 
des  carcasses  ',  saules  les  foies  au  beurre  svee  une  éebdote,  quelques  trulTes  émincées,  el  3  cuillerées  de 
Ones  herbes  ;  passez-les  quelques  minutes,  eJontez-leur  quelques  cuillerées  de  glace  de  volaille,  pilez-les, 
passez-les  au  tamis  cl  Ineorporez-les  au  reste  de  la  farce.  Ayez  lu  pâte  bien  reposée,  abaissez-la  pour  foncer 
un  moule  A  pAlé  de  forme  haute,  garnissez  l'intériettr  de  farce,  raagei  doSBW harnavrielies  ri  Irsirulft  s 
par  couches  que  vous  dtcmez  avec  de  la  farce  ;  Icraainez  en  démo  et  naaqici  la  bivo  nvee  des  lames  de 
lard;  eouvrei  lepélé  avec  une  abaisse  commode  coutume,  entourez  h  crête  avec  une  bande  de  papier 

beurrée,  faites  une  clicrniriée  cl  don  z  le  dessus;  pou.Nse/  I.-  h  four  bien  atteitil,  mais  tombé  ;  lai^^(  z  !<  i  i miatit 
deux  heures  et  demie.  Aussitôt  cuit ,  relirez  le  moule,  dorez  le  tour  el  emplissez-le  par  la  cbcuiinve  avec 
do  la  gvWe  bien  eorsée,  ou  alors  avec  «ne  sauce  madère  réduite  ef  étendue  avec  son  mémo  vdume  do  gdée. 

Ces  pJtés,  méine  eti  lii\er,ne  pru^ent  pas  altentJre  plus  de  quelipus  jours  ;  s'Il-i  devaient  altcndtc  long- 
temps,  il  faudrait  sup,'»rinier  la  sauce  ou  la  gelée  cl  les  rempbicer  par  du  saindoux  liquide. 

1049.  —  PATÉ  DE  LIÈVRE  DE  PA.NTIN. 

Go«  pftéo.  connus  aussi  sous  lo  nom  de  pAtés  A  l'aune,  A  cause  de  leur  forme  allongée,  rcnlrenl  dans  la  calé* 
gorio  do  evnx  que  nous  venons  de  décrire,  quant  à  leurs  eompodiions  fondamentales.  On  les  eonfretionno 

Indlfréremment  avi  i- di.'f  viiinde»  devenu,  volaille  ou  pros  pibier  ;  on  pourrait,  >,ins  liirotni  riienl,  mêler  ces troi.s 
élèmenls  ensemble.  S  il  est  convenu  que  la  croiilc  des  piités  dressés  eu  moule  ou  à  la  main  ne  doit  pas  être 
mBngée,e'ostiottiieoottinlreon«o  quieoncomeeeiUMliUlendttqtt'onlss  découpe  par  inndicsiransversnies 
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viande  et  eroù(c  en  nirme  lcmp<:  chacun  peut,  dn  ciHle  manii'rp,  manger  l'une  el  l'niiln-,  srlnri  'un  gré.  Cos 
pâlét  oalen  ontre  l'aTanUge  d'être  iris-vile  dressés;  ils  sont,  par  cette  raison  el  celles  que  nous  veaons  de 
dter,  trte-neomnmdobles  dam  les  grandi IraTainot on ■  betoiiid'axpédter  le inmll;  ils eomlenMBl  aussi 

poar  iMtOaprrs  de  Iwl.  Ces  p  i'is  ^i-  mrvnTent  S  tn  miin  ou  dans  des  mniilf?  en  fer-blsnc. 

PnqMMsofM  ;  l  kilo  et  demi  de  pAte  à  dresser,  1  kila  et  dcnti  de  fjnc,  0  X)  gr.  de  iruHes  crues,  6  ttkU 
de  IMm,  9S0  gr.  de  lud.  890  gr.  d«  jantboa  evil.  sel  el  épiées  composées. 

Apprit»:  Le»«t  les  gros  filets  deS  Uérra,  reUres^lenr  l'éplderme,  cloutez -les  avec  lard,  truffi-s  ei  jaml.on  ; 
placez -les  ensuite  dans  une  terrine  avec  le  reste  de ees  éléments  coupés  en  filets,  les  irufTes  seules  par  nioiiici 
assaisonnez  le  tout  avec  sel  et  épiées  et  un  peu  de  madAre;  préparez  la  farce  oTee  7S0  gr.  de  ebalrs  de  Mè*r« 
et  le  même  poids  de  lard.  On  peut  supprimer  un  peu  des  eliairs  de  lièvre  el  les  mnplteer  par  celles  de  niet 
de  porc  frais,  ce  qui  ne  nuit  nullement  à  «i  préparalion.  Quoi  qu'il  en  soll,  hachez  ees  chairs  r(  leiarrf  très  tin, 
f.iiles-les  r<''iiuire  en  pâte  au  morlirr,  assaisonm*/  avec  sel  et  épiccs  el  passez  les  au  litniis  ;  uk'Icz  à  cene  farce 
S  cuillerées  de  Unes  herbes  aux  champignons  el  quelques  petites  truircs  pilées.  Maintenant,  moulez  la  pâte  en 
dotix  parties  éj^ales;  ahafsst^-en  «ne  de  <M)  è  70  cenlfm.  de  longueur  sar  90  de  large;  places  eetle  abaisse 
Mir  lin  pr;ind  ptufond  bmirrf';  élnl"z  ^iir  If  iiiili'Mi  utn-  cniirh''  df  f.irfi' ilc  '.0  i-cnlirii.  <|p  lar^e  sur  2  dVpiii!:- 
scur,  sur  l«i|U(lle  vous  rangez  des  tllcls  de  lard,  jambon  el  trulTes;  sur  ceux-ci  étalez  les  filets  de  lièvre  sur 
toute  leur  longtiear.  en  les  nmgeani  de  manière  ê  ee  qtflls  soient  parlonl  d'égale  épalssenr;  gomlsces  les 
intirva!!)-»  avec  Irs'lrullcs  fiStanles  rt  Ir-s  fl'rts  mignons  de  lièvre;  n-coiiTrez  le  Iniit  avec  lu  f.irre  c[iic  vous 
i-lalez  liicn  lisse  ;  masquez  la  de  Landrs  de  lard  très-minces;  abaissez  la  seconde  moitié  de  la  pAle  en  une  autre 
■baisse  na  pea  moins  large  que  la  première  el  plus  mince  sur  les  bords;  ronicxia  autour  du  roulenu  pour 
l'enlever  avec  plus  de  facilité  et  appliquez-la,  en  U  déroulant,  sur  toute  l'étendue  du  pAté,  afln  de  le  recou- 
vrir  entièrement  ;  mouillez  la  base  et  soudez-la  bien  i  rabaisse  dn  dessous;  rognez  les  parties  excédant  Télen- 
dne  de  la  viande;  amincissez  les  bords  de  l'abaisse  inférieure ,  mouillez-les  el  releTez4es  contre  les  parois  de 
chaque  eélé;  retevei  de  même  les  deux  bouts  csrrément;  rognes  les  4  angles;  presses  bien  les  Joinlints 
entre  les  doigts  poar  les  amlnrir  et  ap!at?sset-les  contre  les  boots  du  pété  humectés.  Pour  les  sonder  exae- 
Ictnrnl.  l.ii'li'z  droi''^  cl  rf'piilliT?  les  bnrils  de  ei-tlc  abai'^sr,  qui  doivent  arrivrr  à  lu  hauteur  du  piVi  ;  ilors, 
étalez  en  dessus  une  bande  mince  eu  pàtc  line  ou  feuilletage,  un  peu  moins  large  mais  aussi  longue  que  le 
deasos  do  pété,  que  voos  avres  bnmeeîé  et  aw  leqnel  tom  «énagen  me  cbcninée  sur  le  eentre,  au  une  sur 
i-h'ii|ue  hout  si  le  pAlè  est  très  long;  rayez  celle  bande  et  pliccf  les  parois  saillHnIe.ii  loiil  ;)iitiMir, Il  Pègal  des 
piitèik  ordinaires.  Cela  fuit,  dorez  le,  cuuvrez-lc  de  papier  et  poussez-le  au  four  bien  alleini,  mais  tombé»  et 
donnez-lui  deux  heures  de  cuisson  à  peu  prés.  En  le  sortant  du  four,  laissez-le  repoMT  quelques  instants  et 
comblez  les  vides  avec  de  la  gelée  mêlée  avec  un  fumet  de  gibier  au  vin  clariflé. 

On  monte  aussi  ce  pâté  dune  manière  plus  simple;  elle  consiste  en  ceci  :  lorsque  la  viande  est  dressée,  sur 
la  première  abai>M%  l  onime  nous  venons  de  le  dire,  il  faut  relever  les  bords  de  l'abaisse  sur  la  viande,  de  manière 
h  ce  qu'ils  viennent  se  rijoindre  sur  le  dessus  ;  relevez  de  même  les  bouts,  après  les  avoir  amincis;  humectez  el 
sondez-les  en  dessus  ;  bumeetcz  aussi  tontes  les  surliiees  et  recouvrez  enllèremmt  le  pétéavee  une  abatsie  tte 

pâte  niini  e;  nppuycz  -la  bii-n  parlotit  cl  nolainiiieiil  sur  les  parties  haSSSS  des  côtés  et  des  l)r)iit'i;  enlourezle 
pAlé  avec  des  bandes  de  papier,  pratiquez  une  cheminée  sur  le  crnlffi  dOTCZ-le  entièrement  et  rayez  la  bande 
supérieure;  pousses-lcensuite  i  ibur  tombé  et  donnez  la  mémo  cuisson  que.  précédemment,  en  ayant  sain  de 

rerouvrir  le  dessus  de  papier  ?ilol  (|u'il  aura  pris  couleur;  quand  il  est  cuit,  déballez-le  et  introduisez  par  la 
cheminée  de  la  gelée  claire  et  très-ferme,  à  laquelle  vous  aurez  additionné  un  fumet  de  gibier;  celte  gelce  est 
pour  combler  le  vide  ocessionné  par  l'élargissement  de  la  pâte  à  la  cuisson.  Il  arrive  quelquefois  que,  malgré 
les  soins,  les  pétés  ont  des  ftaitcs,  il  fanl  les  boucher  avec  de  la  pâle  crue  avant  de  les  emplir  de  fêlée.  On  monta 
•uisi  ees  piléa  dans  ûm  caisses  longues  en  fer^iane  ;  de  cette  mnnière,  on  peut  obtenir  la  péte  banoeotv  plUi 
tninaa.  Ces  pdiét  psoml  totUours  être  reoouverU  avec  du  feuiUelage. 

loiso.  —  MTt  mn»  m  tdon  l  u  mmiiluisb. 

Proportiotin  :  3  kilos  de  péte  à  dresser,  2  kilos  et  demi  de  thon,  1  kilo  et  demi  de  farce,  250  gr.  da 
jambon,  250  gr.  de  lard  blanchi  à  fond,  750  gr.  de  truffes  crues,  6  cuillerées  de  Anes  hefbes.  sel  et  épkcu. 
Apprils  :  Nous  avons  dit  atlleurs  que  les  parties  du  ventre  du  thon  étalent  les  pins  délicates;  mais,  pour 

les  pâtés,  Il  convient  d'employer  aussi  les  parMes  mai^Tcs,  |ioiirvu  r|u"ellcs  ne  soient  [ms  ii  op  près  de  la 
queue.  Tailles  S  kilos  et  demi  de  thon  en  carrés  de  4  à  5  centim.;  la  peau  doit  cire  retirée  ;  piquez  chaque  partie 
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de  p»rt  en  part  avec  deux  flifts  d'anchois  ol  deux  de  lani  ;  pliiroz  alors  le  Ibon  dans  une  casserole  d'eau 
liède,  que  vous  tenez  sur  l'angle  du  fourneau  Jusqu'à  ce  que  l'uau  ciutuffee  au  degré  de  ne  plu^i  pouvoir  jr 
flipporlcr  ta  nain  Mm;  tlon  égtiHtei  la  limifOM,  i«lhiiddMMs4a  M  épwtgct-lfls  biea  lor  ua  liagt; 
place/,  un  plat  h  sauler  sor  le  feu  avec  200  fr.  de  Itrd  tàifé;  failM  revenir  les  carrés  de  thon  dedans  pendant 
quelques  minuteii;  ajoutez  les  truITcs  crues  épluché*»,  cooptes  OU  eotières;  assaisonnez  avec  tel  et  épiCCt; 
passez  quelques  instants  et  adJitiounez-leur  un  demi- verre  de  vin  de  Madère;  faites  réduire  caMaiBMiat 
■  glace;  retirée  alon  lei  iroBfOM  de  llioa  et  le*  traflèt  avec  uiM  écwaoire,  pour  lat  refroidir  Mm  plat; 
pasaez  les  fines  hérita  dani  le  même  aaatair,  «v«e  ha  panre*  de«  traffei  hadiéaa  at  Je  iwle  da  tard  eoapé 
en  dés  seuleniint  quelque*  minutes  cl  lBissi/-lts  refioiJir.  Faiirs  la  farce  avec  moitié  chairs  niai{;res 
da  Teau  ou  fllel  de  pore  frais  et  moitié  lard  frais,  le  u»ul  hieu  haché  et  pilé;  assaisonnez  avec  sel  et 
éfiiwa  rl  passes4a  a«  «anris;  toaarporea-lai  ka  iMa  brrlMa  fraidca  et  le  JamlNW  hacU  Irèa-lo.  Am  lea  Iroia 
quart!!  (le  la  pAle,  montez  une  cnhae  à  pAié  dans  un  moule  ovale  &  rli  iriiii  rrs,  de  35  centim.  de  longueur 
à  peu  prés,  en  opérant  d'après  les  procédés  décriu  plu»  haut;  tenez  la  p.iU'  mince;  garnissez  l'intérieur  avec 
ne  eottdw  da  broe,  dasaw  dea aMreeanx  de  Utoa,  allenéh  as ec  le»  truffes  et  la  farce,  Juaqu'à  exUaa- 
lion,  en  terminant  le  JrsMi!!  en  doiiie  selon  l'usage,  que  vous  oiasques  de  bandes  de  lard;  plaeea  une  feuille  de 
laurier  d  .s»U!i  et  recouvrez  le  avocune  abaisse  de  piUe;  soudez  bien  lea  bande* ,  laillei  et  piacex-lcs  ;  pratiquez 
BM  abeniince  au  centre  même,  que  vous  omrz  avec  des  losanges  de  pâle  forméa  en  feulUca  et  disposés  en 
ranoa;  dores  et  pous<>ez-lc  à  four  bien  atteint  et  reiombé  à  poinl«  Aotaitét  ^na  la  araille  aopéifeitra  aat 
colorée,  reilret  le  piïié  pour  le  couTrir  itm  du  papier,  puis  pousia-le  de  nenTcav  a«  ftrar  po«r  lui  donner 
deux  lieures  et  demie  du  cuisson.  ijui-l(|ui'j  minutes  uiu  cs  (ju'il  est  sorii  du  four,  inliUrez- lui  par  lu  cheminée, 
et  en  petite  quantité  à  la  Sm»,À  peu  près  4  décil.  de  gelée  corsée,  à  laquelle  vous  mêlez  quelques  parties  de 
madère;  feonebei  la  eheminée;  retirea  la  BMala  al  laiaaec  refroidir.  On  aert  ce  pélé  aur  nna  aarfialla;  a» 

euh^te  le  couvercle  et  le  lard;  on  dégni;c  un  peu  l'intérieur  tie  la  (;arniliire  et  OB  aèOM  dCMaa  fadqaoa 
cuillerées  de  gelée  bâchée  et  truffes  glacées.  Ce  pilé  peut  être  monté  à  la  uaiu. 


Ce  pâté  se  prépare  de  même  que  le  précédent:  aealement  oa  remplace  la  farce  fm^nc  pnr  de  In  faree  h 
quonellcs  de  brochet  ou  de  tout  nuire  poisson,  à  laquelle  vous  mêlez,  outre  les  lim  s  herbes,  le  quart  des 
tmlTes  coupées  en  petii^i  dés.  I.e  lanl  du  de^siis  est  remplacé  par  une  couche  de  beurre  et  les  morceaux  de 
thoa  ne  aont  piqués  que  de  lllets  d'anebois;  naia  lia  doivent  être  blanchis  et  sautéa  aux  fines  heitMa  coawM 
ci-desstts.  LorHfiac  le  pAté  eat  cuH.  on  te  remplit  avec  de  la  gelée  maigre  de  poisson  três>eotléa,  on  ntc  éê 
beurre  foniiu  et  salé  si  le  pâté  doit  sovii^er.  proimi  liûii  dnnnée  oi  |mur  un  grin  pàlé;  maia  OQ  lOO 
coofeclioniie  de  toute  grandeur.  Le  travail  est  le  uii-uie,  hormis  la  cuisson,  qui  est  un  peu  moins  lengoo. 


rropo'  trms  :  :?  kilos  (!>'  p.'i(>'  :\  dresser,  -3  kilo.!  et  demi  de  sauaMBt  8  kHoi  detewdopoitMBtTBO^.  de 
truffes,  8  cuillerées  à  bouche  de  Unes  herbes  aux  cbauipigaoos. 

ÀjipriU:  Péiloa puer  1  kilo  da  cbaira  do  braebet  vivant,  an  aaira  paJaMaè  dmln  Hmaa,  atee  4 diela 

d'nnrliois;  lorsiiue  ers  chairs  sont  bien  pilécs,  passez-les  au  tamis;  pilez  dans  le  nn^me  niorlI'.T  -W  gr.  de 
panade  Ii,in;!l|iiine,  avec  150  gr.  de  beurre  d'  -erevisse.  lorsque  et?s  di  ux  ror|t>  sont  bien  Ucs,  ajoutez  les 
chairs  de  brochet  peu  à  peu,  et  6IX)  gr.  de  beurre  frai^t  lorsque  le  mélange  est  o|>éré  ;  assaiaonnez  avec  sel  et 
épicéa  composées  ;  ajoutez  4  Jaunes  d  œufs  ;  relevez  cette  farce  dans  une  terrine  et  incorporei-lui  le  quart  des 
traCea  hachées.  Levez  les  Bleu  de  saumon ,  retirrz'lear  les  peaux  et  arélea,  dlitribnex-les  en  parties  de  7  oa 
8  centim.  de  longueur,  cloutez -I-^  avec  quelques  Qlels  d'anchois;  passeï  lea  fiaea  iiariMa  au  beurre  et  h>n- 
qtt'cllea  font  caites  i^outez-leur  le  poisson  et  les  trulite;  adoitoanes  de  ad  et  épiées.  Lorsque  le  saumon  eat 
roidi  des  deux  eété*,  retirée- le,  ainsi  que  les  trallles,  pour  les  Mrs  refroidir  ;  ajoutez  un  peu  de  glace  et  de 
madère  dans  les  llue^  In  rbi's ,  f.iiles  li  s  rt-  luiro  presque  a  sec,  luissez  ies  n  fi  uUir  puur  les  incorporcrà  la  farec; 
moulez  les  trois  quarts  de  la  pâte,  abaissez-la  et  montez  celte  pàie  dans  un  moule  ovale;  gamiasez  l'intérirar 
d'uae  eoaebe  de  faree  ;  iniiaès  d'emplir  Je  pilé  avoe  les  moreeaax  do  saaaMB,  qae  voua  rangea  par  eoadiaa 
avec  les  truffes  et  ta  faree,  en  ayant  soin  de  le  lermiii'T  <  ii  doiin' .  pljccz  tm-'  ffiiirc  de  laurier  au-deàsuscl 
reeouvrcz-Ictfvoc  le  restant  de  la  pâte  ;  piucez-ie  ;  ornez  la  cheraioec  avec  des  feuilles  imitées,  et  taites-le  cuire 


4054.  —  PÂTÉ  MJIIGRB  M  non  nOIO. 


4068.  ~  PATf  paon»  Dl  SAOMOll. 


I 


•D  rftOI».  —>  MOtSI»^  P1BCBI.  370 

(Taprès  les  praeidét  orHaiilm,  pendtnt  dam  tow  «t  dents  à  fM  près.  Après  i'atoir  sorti  du  Imu!, 

emplis<«pz-|p  avreSOOizr.  da  beurre  ib  peino  fondu,  itHqurl  tous  tnMn  un  peu  de  set,  3  cuillerées  de  glaee  et 
ose  de  p<T$il  haché.  On  peut  aussi  «'inpiir  le  pdié  avec  de  la  Relé«^  au  vin.  ('.i>s  pAiés  se  foui  haiiituellinncnl  en 
■aiin-p;  c'est  ainsi  qvenow  l'avons  déerit:nnts>  fWir  le  smiren  p^*.  il  conviant  de  faire  la  farce  avec 
moitié  lard  et  moiMé  beurre»  el  tmaf  d*al«Bler  m  p««  de  nraiptrc  de  jamiion  cuit  et  haclié'  dans  lea  flaaa 
herbes.  Le  sanmon  pour  pAté  doit  être  ▼iTant  on  trto^is  On  prrpnre  d«  même  dos  pùiés  avec  les  cfcafrade 
tOCi  les  jtros  poissons  fermes.  Pour  fiiire  des  p.^lrs  ili-  iili»tn  dp  merlan,  sole  ou  atilrc  poisson,  il  fiiul  d'abord 
les  parer,  puis  les  farcir  connue  des  paopietlcs,  avec  de  la  hree,  truffes  et  eluraipignons,  16»  fairo  roidir 
du» on  SMMHr  ivee do  bc«TB«li»-draaaarilMslepélé,«te>allcniMitawsdehrlkne»dM  Mle»M 
chiopIcMai.  CaapAlét  aaiMalnilainit  à  hratla. 

I0B3.—  WaUX  FKOIDS  VB  FOIBS  DB  POOUHDB. 

Lm  timbales  se  drr«si>ni  dsnt  éu  novlaimib  et  droits;  on  peut  remplacer  les  mooles  par  des  cas- 
seroles rondes  on  ovales  ;  on  les  sert  renversées  sur  serviette,  le  fond  en  -dessus.  Elles  peuvent  éire  confec- 
tionnées avec  ton*  les  appareils  décriu  pour  les  pAié.<i  froids  ;  mai.4  on  doit  tenir  les  farces  pour  ccllcs-ei 
moins  grasses  el  les  Unir  avec  quelques  cuillerées  de  sauoo  bien  corsée. 

PnqmHam  :  l  kilo  el  demi  de  pAte  A  dresser,  2  kilos  de  farce,  lue  trealaiae  de  foies  gras  de  poularde 
•Men  bianes,  1  kilo  et  demi  de  truffes  ernes.  S  ov  6  enillerées  l  bouche  de  flaes  berbes,  200  gr.  de  maigre 
de  jiiniboti  mil  rt  hncbé  IriS-fin,  sel  et  «'•piro'i  rnmposérs. 

Apprit»  :  Faites  la  farce  avec  800  gr.  par  partie  égale  de  volaille  et  fllet  de  porc,  et  I  kilo  de  lard  frais. 
Ces  Tiandes  bien  baehêes  séparémeat,  pnis  mêlées  el  haebées  de  Bonrenu  ensemble  jusqa'A  ee  <|«'e1les  soient 

réduites  en  p.'ile,  a^saisorim  z  de  haul  poûl.  pili'z  el  passez-les  .iii  tamis  ;  pa.ssez  les  p.inircs  ilis  foies  ba> 
ebéselles  Ùaei  bei'bc&  duus  au  plat  à  sauter  avec  moitié  lur<l  n'ipé  cl  beurre.  Lorsque  l'buniidile  est  éva» 
pofée,  aJcotM  i  dêeililn  de  madère  et  S  da  bonne  espagnole;  réduises  quelques  minutes  et  laissez-les 
refroidir  p>>  rr-  l'^s  mêler  i  la  fsrce  passée  avec  le  quart  des  truffes  coupées  en  dés,  et  le  jambon  haché  très- 
lio.  Beurre/,  un  irrand  moule  à  timbale  rond  ou  ovale,  foncez  ensuite  le  moule  avec  les  trois  quarts  de  la  pute, 
masi|iicz  celle-ci  au  fond  et  contre  les  parois  avec  une  épaisse  couche  de  farce,  rangez  detlans  les  foies  en 
couches  aiteraécs  avec  la  Caree  et  lea  truffes;  termiaes  la  Itmbaie  à  plat  et  recouvresHn  avec  une  abaime  de 
plie  dont  TOUS  soudez  alleultvement  les  bords  en  tes  unissant  autant  que  possible  :  fkiites  un  petit  Irou  sur  le 
centre,  couvrez  de  papier,  pim-^ez  nu  fmir  Men  iiili  ini.  it  il  itui'v  !ui  heures  de  cuisson.  Quelques 
instants  après  qu'elle  est  sortie  du  four,  introduisez  par  l'ouverture  2  décilitres  de  demi-glace  de  volaille 
réduite  au  madère;  recouvres  celle  ouverture  avec  mi  morceau  de  pAte  et  laissez  refiroldir;  renversez-la 
pour  phirer  In  rroi'itn  et  <lr"';sez-lii  sur  une  siTvieite  ;  enlevez  un  couvercle  sur  le  fond  ;  videz  la  h  niriiiii' 
avec  une  cuiller  chaude  ;  rcmcliez  ensuite  chaque  morceau  dedans  en  les  dressant  en  pyramide.  On  peut 
•mcrlelMat  etie budeta  linbuleavae  9  coarranes  de  peliu  ronds  de  fenUleiage eotls  tUase  M  collés 
avec  de  li  gleee. 

1054.  —  TIMBALE  FROIDE  DE  FJtlSAN. 

PropetrUoM  :  1  kilo  de  pAte  A  dresser,  l  kilo  et  demi  de  tarée,  1  faisan,  1  kilo  d«  Irulfos  crues,  1  foie 
d'oie  ou  6  foies  de  poularde,  SOC  {çr.  de  niii$i;re  de  Jamben  cuit  «LceapA  ctt  petits  éis,  9  cuillerées  de  Snet 
herbes  aux  champigeeu,  set  et  épioes  composées. 

Aftprêia  !  Masquez  une  force  avec  500  gr.  de  chairs- de  volaille,  SOO  gr.  de  Met  de  porc  Men  êaené  et 

60;)  ijr.  (le  h-rii  fr:ii><  :  liiiehez  sëpurémenl  ce.s  viandes  cl  faites  les  Lien  piler  ensemble  ;  mUilionncz  le  quart 
des  truffes  et  les  Unes  herbes  cuites  avec  les  parures  de  foie  gras  ;  assaisonnez  avec  sel  cl  épices  composées  ; 
4o«les  9  Jaenesd'muli  et 9  dédlllraad'espegwle  rédsile  au  Aimet  de  i^Mer  et  madère;  désosses  le  IMsn 
eomme  pour  galantine,  as.saisonnez-Ie  intérieurement  et  emplissez  le  aver  le  tiers  de  la  farce,  h  lai(uelle  vous 
incorporez  moitié  du  Jambon  coupé  en  dos,  moitié  des  truffes  et  le^  fuies  gras  coupés  par  morceaux  ; 
napppsohei  les  psaox  du  faisea  pour  en  hire  une  espèce  de  galiintim-  bii>n  pleine,  cousez-la  suivant  la 
forme  du  moule  <>(  faites-la  revenir  an  Bomeal  au  beom  eu  lard  répé;  ceci  simplement  pour  roidir  les 
chairs;  débridez  ensuite  et  laisses  refroidir.  Beurrez  le-  mcaie;  abriaiet  moitié  de  la  pile  A  i  milHm. 
d'épaisseur;  coupai  OMitile  sur  cette  abaisse  une  quantité  sulllsiiute  de  petits  ronds  de  3  cenlim.  de 
dîainAtfCf  plaeei  ne  eeafeaae  de  ces  ronds  A  cheval  Isa  uns  sur  les  autres  contre  les  parois  intérieures  dn 
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■HMie,  en  les  hiimecUOl  à  nUiliW;  ■••dostis  dt-  rcito  coUNlM  plic«z-rn  une  HUir*',  cl  ^Mriii^s'<z  ain^i  (oulcs 
kt  ptroU  inléricuref  do  monle  ;  alon  manquez  te  fondt  vnc  une  abaisse  de  pâle  qui  en  prenne  Juste  la 
dfmeiKion;  homeeMt  ensofle  l«t  toaé»  des  paroia  d  appliqa«-lrar  deaaoa  vu  baade  irtft-ailMe  de  pète 

aispz  luii^nii'  et  lar^c  I"><ir  Ips  rouvrir  cnti^rPinpnl ;  appuyez-la  Ip^îèroment ,  unissez-ln  ;ivi'c  I»'  fond,  cl 
masquez-les  avec  une  coactic  de  farce  à  laquelle  tous  niéicz  le  reste  des  IruQes  el  juiubon.  Débridez  le 
Mian  et  plaeet  le  eAlé  de  l'ealonaetB  deaaew;  recouvrez-lc  avec  le  reste  de  la  farce,  puis  de  bardes  Je 
lard  et  enQn  avec  une  abaisse  en  pâte  que  tous  sofldea  biee  sur  les  bords  ;  eonvrez  ta  timbale  avec  du  papier, 
poussez-la  au  four  lombé  et  donnez-lui  deux  heures  el  un  quart  de  cuisson.  Aussitôt  coilc,  empiissei-la  de 
bonne  geli-e  au  vin,  dans  laquelle  aura  cuit  la  carcasic  du  faisan,  et  laissez  refroidir  à  fotul.  Pour  smir 
la  timbale,  renvertex-la  sur  une  •enrielie ;  glaces  le  tour;  enlerrs  lotil  le  fond  de  pA(e  et  aeries  le  faiMn 
pour  le  gtaeer,  le  eevper  en  Iraneliea  et  le  placer  sur  rdUTartMre  de  la  thabak  dam  ttm  entier;  nanihaei  le 
(oiir  avi'f  iii-  I  l  prêtée  harhée  et  quelques  morceaux  de  tntiTea  bicB  ^acéf.  On  prépare  de  mém»  daa  linliBlee 
de  cbapon,  dindonneau,  caneton,  perdreau,  etc. 

1065.  —  TBitRinn. 

Oa  eniMd  par  terrine*  les  eompoiltions  de  pâtés  fhiid*  cultes  dani  des  vase*  en  terre  vemie,  supportant 

sans  danger  la  chaleur  vive  du  four  :  on  prépare  in<lifr^reinnicn(  les  terrines  avec  des  appareils  de  Tolaillr, 
gibier  et  foie  gras.  Si  elles  sont  destinées  à  être  coniiervées,  il  faut,  dés  qu'elles  sont  cuites  et  refroidies,  ies 
iOMir  du  vase  où  elles  ont  cuil.  pour  retirer  le  jus  qui  toiBbe  a«  fond  et  qni  est  ausecplMe  d'aigrir;  puin, 
qaand  u  «nse  est  bien  propre,  on  remet  l'appareil  dedans,  en  lai  conUml  toitt  autour  In  graisse ipi'eUe  ont  rendue 
pendant  leur  cuisson  :  rite  doit  être  fondue,  tirée  I  elnlr,  et  puis  on  les  eeuTre  avec  une  épaisse  eoudn  de 

saindoux  fondu  (i'id)ord.  puis  travaillé  à  froiil  'i  I  i  spuiMlr  jiiMiu'à  i cfroi Ji<scnii>nl  compli'l  ;  on  l'obtient  .linsi 
trés-blauc  et  légèrement  mousseux.  Sur  ce  saindoux  on  place  un  rond  de  papier  et  on  ferme  les  terrines 
a*eelear  eomerele,  dont  on  Iule  les  Joneiiona  nvee  des  bandes  de  pnpisreminttn  de  gonoM  ou  de  eoile. 

A«ec  ces  précaulions,  et  en  nynni  soin  de  tenir  <l,in.<t  un  lieu  frais  Ct  aec,  01  pMt  kl  CMierW  pittt 
ou  moins  longtemps,  >elun  lu  nature  des  viaiideii  qui  les  composent. 

I0.'>6.  —  TERBINE  DE  FOIES  GRAS  D'OIE,  FAÇON  DR  STRASBOURG. 

Proportion»  :  400 gr.  «le  cbain  de  lllet  de  porc,  5&0  gr.  de  lard  frais  pour  la  farce,  2  beaux  foies  gras, 
fO  gr.  de  jambon  euit ,  SOO  gr.  de  truffes  crues,  sel  et  épiées  eompoaées. 

Apprfit  :  Parez  léjçirement  le<î  foies,  cloutez-les  avee  le  quart  des  IriilTe?  tournées  è  cru,  placez-les  dans 
une  terrine  ordinaire  avec  les  autres  irulTes  et  assaisonnez  les  ;  faites  haclier  sépiirénient  les  chairs  de  porc  et  le 
lard,  puis  intMez-les  dant  le  mortier  pour  les  piler  cnsend>le;  passez  un  instant  au  feu  et  dans  du  lard  râpé 
Sédialotes;  bâchez  les  pamrea  des  truffes  el  des  foies;  ajoutez  ceci  à  lafarco  et  pilez  encore  quelques  Instants  ; 
assalMnnet  de  haut  goût  avee  sel  et  épiées  préparées,  et  passez  ensuite  an  tamis.  Alors  incorpom  k  h  Ibrco 
le  jambon  harlié  irés-lin  el  '2  cuillerées  de  ibum.  Maintenant,  fonces  la  terrine  aTCC  une  couche  de  farce  de 
4à  5  cent.;  placez  au  centre  l'un  des  foies  entier  on  di?isé  en  deux  parties;  entouiez-Jc  avec  la  OMilié  des 
tmffes  et  nro  parlie  de  la  Isree  ;  natq«ez-le  auasl  avee  la  fliree  et  places  ranire  dessus;  entonret  M  eoimes-le 
également  avec  les  truffes  et  la  farce,  de  manière  que  relle-i  i  dépasse  de  qtiriques  centimètres  le  l>ord  dc  la 
terrine  et  termine  en  dôme;  masquez-le  avec  des  bandes  dc  tard  et  posez  tout  simplement  le  couverele 
de  la  terrine  deasut;  plaeei  la  terriiMi  tir  m  plat  en  terre,  è  rebords  élevéa,  et  po«sse»te  an  four  modéré, 
mais  bien  atteint;  donnez-lu!  deux  heures  et  demie  dc  eni-isnn  ;!iu  bout  d'nnr  heure,  commencez  A  l'urrosrr 
avec  le  fonds  qui  découle  de  la  terrine.  Au  bout  du  temps  indiqué,  relirez  le  plat  du  four,  en  méuic  temps  r|ue 
la  terrine,  dont  l'appareil  doit  être  descendu  au  niveau  des  bords.  Si  on  doit  la  servir  aoss'  peu,  on  doit  retirer 
le  lard  et  lui  indiircr  quelques  cuillerées  i  bouche  de  madère  réduit  et  mêlé  avec  un  peu  de  glace;  si,  au 
contraire,  on  vent  la  eonserver  quelque  temps,  il  faut  lui  couler  la  grais$c  qu'elle  a  rendue  h  la  cuisson  et  la 
laisser  refroidir  ;  masquez  alors  la  surface  avec  de  la  graisse  d'oie  et  sur  celle<i  une  couche  de  saindoux  tra- 
railié  bien  blanc  ;  recouvres  ensuite  la  terrine  rt  tûtes  le  eouverde  née  da  papier  laminé,  tluelques  cnisiniera 
opèrent  snns  passer  In  farce  an  tamis  ;  mais  elle  est  natorcMement  moin*  tfne;  d'antres  cuisent  la  terrine  avee 

un  peu  d'eau  au  f.)nil  du  jilat ,  d  aiilres  encore  mêlent  un  (Met  il'auclioii  pilé  à  la  farce.  1,'addition  des  truffes 
noircit  un  peu  la  farce,  mais,  en  échange,  elle  lui  donne  plus  dc  saveur.  Dans  tous  tes  cas,  on  peut  les  sup- 
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primer.  On  opéra  qurltiuefuis  on  rdisant  ravenir  quelriiir>s  minute»  les  chairs  maigres  tu  lard  avec  un  peu  de 
fines  herbes  ponr  en  (aire  lu  farce.  Celle  inelhodi?  ne  nuil  pas  à  l'appareil  et  contribue  à  sa  consenation.  On 
serties  terrines  après  leur  avoir  relire  la  graÏMo  de  denus  el  avoir  divise  l'appareil  avec  le  couteau,  ou  enlevé 
afwnne  euiller  k  bouchie  irempéc  à  l'eau  ditode;  pois,  qnmd  elle  est  vidée,  on  remet  dedans  cet  parties 
enlevées,  en  les  dressant  avee  solo,  et  les  disiribnant  de  ninnière  i  ce  qu'elles  s'élèvent  en  déme  an-dessns 
des  bords  de  la  terrine.  Lo  \<Ui--  on  dressa  i'ii[)(iiin  il  en  bordure;  in;ii>.  si  on  vouhiil  le  servir 

dans  la  terrine  méiue,  il  faudrail  envelopper  celle-ci  avec  une  serrielle  line.  On  traite  de  même  les  terrines 
de  Me  gras  de  poularde  oa  do  euiard. 

1087.  —  TSmiRB  DE  RÉRAC. 

PnportianÊ:  Sperdreaux,  400 gr. de lUet déports  &iO  gr.de  lard  IMSpour  liuree,! Mogras,  BOOgr. 

de  trulTes,  sel  el  épiées  composées. 

Apprit»  :  Désosses  les  perdreaux  comme  pour  galantine,  assaiiionnez-les;  (aillez  le  foie  gras;  raiMcz  les 
piwrw  de  ce  dernier  avec  la  farce  ptlée,  passée  et  assaisonnée  d'apn^s  les  n'-gles.  yaintenanl,  emplissez  les 
pordbvonx  eonme  pour  galantine  avec  le  Mo  |^s,  les  truffes  coupées  eo  quartiers  el  la  farce  ;  arrondisses' 
te  en  ropfMrocbsnt  les  peaux  ;  masques  linfirfenr  d'une  terrlBO  plu  large  qne  haute  avee  vne  épaisse  eonehe 

de  farce  et  ran^jez  les  (nrdreriiiv  ilnssiis  un  fi  un,  en  les  piquant  ov«c  la  pointe  li'iin  roiileHU  cl  Ic<  enlouranl 
amc  la  farce  et  les  (rullesi  terminez  la  terrine  en  dôme;  couvres  la  farce  avec  des  bandes  de  lard,  sur  les- 
qoeHes  foos  phcet  le  eovmrels  dtf  la  tertne;  plooes  oeao-el  dons  m  plal  en  lem  I  rebords  et  eiim-lo 
dont  te  coodiilMW  liAipiées  préeédeameBt  On  te  trailo  do  Béno  après  In  enteon. 

4068.  —  TERRINE  DE  LIÈVKË. 

Apportions  :  1  bon  lièvre,  950  gr.  de  dlet  de  pore,  400  gr.  de  lard  tels,  fiOO  gr.  dotruffesi  SOOgr.  de 
jambon  eull,  sel  et  épiées  composées. 

Apprits:  Parez  les  truffes,  réservez  les  dttrit  et  quelques-unes  des  plus  petites  ponr  mêler  à  la  faree; 
levez  les  filets  du  lièvre,  parez-les  de  leurs  peanx  nerveuses,  distribuez-les  en  Iranfons  de  4  à  5  ceniim. 
et  plaeec-les  dsns  une  terrine  ponr  les  assaisonner  avee  les  trnibs,  oonpées  en  deux  si  dies  sont  grosses  ; 
parez  ensuite  les  chairs  des  cuisses  et  faites-les  hacher;  d'un  autroodlébarhcz  les  filets  de  porc  et  le  lard  sépa- 
rément; quand  tous  ces  éléments  sont  bien  hachés,  pilez-les  tonr  à  tour,  puis  mélez-lcs  ensemble  dans  le 
■oftier,  afin  de  Men  les  amalgamer;  assaisonnez  de  hani  goAl  el  fbltes  passer  an  tamfs  ;  hachez  les  truffes  et 

le  jambon  pour  les  nnMer  ft  la  farro:  passiez  hii  l;ir;i  uni»  fiiillerée  d'échalotes  avec  quelques  cuil'erées  de 
fines  herbes  pour  les  incorporer  aussi.  Maintenant  foncez  la  terrine  avec  une  épaisse  couche  de  farce,  sur 
laquelle  wns  rangez  la  nntlié  des  liets  et  la  moitié  des  tmffes;  naRqHeB4es  d'une  bonne  coiMihe  do  farce, 
et  pl.irez  (le«sns  le  restant  des  (llcts  et  des  tmffes  ;  terminez  par  In  farce  et  masqoez  celle-ci  avec  des  bandes 
minces  de  lard,  ou  dune  abaisse  de  pâte  ordinaire,  si  la  terrine  n'est  pas  trop  comble;  placez-la  sur  un 
plafond  avec  quelques  cuillerées  d'eau  tiède  et  poussez  au  four  modM bien  atteint;  donnez-lui  deux  benrcs 
et  demie  à  peu  près  de  caisson.  Si  elle  est  couverte  de  pélo,  vous  aarcs  ménagé  une  petite  ouverture 
cîfcnlake  an  mîKen,  ponr  l'humecter  de  temps  en  temps  ;  si  elle  est  eooverte  de  tard,  vous  arrosez  eel«l-cl 
direoMment;  laisse/.-la  refroidir  avec  un  poids  léger  desSMS  et  scrvr/  ainsi  que  nous  venons  de  l'expliquer 
plus  haut.  On  peut,  en  opérant  d'après  celte  règle,  confectionner  des  terrines  de  faisans,  perdreaux,  poulardes, 
canards,  eie.  Le  principe  reste  loujoun  le  mdae,  te  ehain  sedte  sont  changées.  Dans  toutes  te  terrines  do 
gibier,  on  peut  Mro  entrer  une  partie  de  chairs  de  ^Uer  et  quelques  parures  do  fote  gnt  du»  In  eonleeilon 
de  la  farce. 

ION.  —  PAIRS  raoïDs  k  L'AMcmmB. 

Ces  pains  se  composent  avec  de  la  volaille  «u  des  foies  jtras  et  (ribier.  Ils  sont  d'une  }{rande  ressource 
pour  les  soupers  de  bal,  car  ils  sont  susceptibles  d'être  historiés,  et,  psr  eonséqnent,  de  produire  de  grosses 
pièecs  dans  toM  rédat  do  récolo  modevue.  On  te  Mtaussi  entrer  oomme  cairées  froides. 

1060.  —  PiiN  hb  poibs  db  touiixb. 
l¥wporiisne:  «W  gr.  do  Mes  gras  Je  Tidaillo,  MO  gr.  «ta  Ihift  du  senu  bien  Une,  K»  gr.  du  Chute  de 

fOlaille,  V.-iO  pr.  de  lard  Tmis,  100  prr.  de  panade,  SOO  gr.  dU  tétiOC,  SOO  gr.  dO  langno  éOiltale,  60O  gr.  dO 
truffes  crues,  6  jaunes  d'œufs,  sel  et  épiccs  composées. 
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ApfiHiê  :  EwocM  le  foie  de  veM  et  i>ites-le  tnter  n«e  ■•ox  do  voleitle,  dau  d«  lerd  rà^é  et  i  fm  vif  ; 
ijouM  qichpiae  eaiNeréet  d*  Inea  hefbes;  MMieoBaex,  et  qvmd  il*  «ont  bien  reidis,  rctim-lee  du  r««  «1 

l«issi'z-li's  n-froiJir  diins  le  sautoir  ;  faiti's-lcs  piliT  a»ce  lu  panad"  p  issi  r  nu  l.llui^  ;  f  ilifs  (■^îaleir.prU  linrhcr, 
piler  et  passer  le  lard  séparémeati  puis  mêles  les  deux  cerps  enMutbIe  ûaai  le  mortier;  lyoutez  les  jaunes 
#aBahet  t  déeiL  de  sauee  mdère  Me»certé«;  wwieoMw» et  relefet  l'aMMreM  diM  M»  temimv  ftmr  M 

inoor(>oriT  I»  l«'"tine  ciiilf,  In  lanpnie  et  Iniiïrs  roiiprcs  m  il(V<i,  Miiinlonaiil,  fnrid'/  un  ^rran'I  nirml'-  A  linibale 
OTaie  el  uni  avec  des  bandes  iiiioces  de  liird,  empiiss^z-le  avec  l'appareil,  couvrez  èj^alenicnl  avec  du  lard 
«I  pkiees-le  dans  aneeosserole  arec  de  l'eau  bouiilanle,  Jusqu'au  quart  de  sa  hauteur;  pumeui-te  au  ttmr  pour 
l'yiaiaser  deux  heures:  relIrez-le  ensuite  et  laisseirefroillîr  le  pain.  Pour  le  démouler,  Irempez-le  moule  dans 
l'eaa chaude  et  renversez-lc  sur  un  plaibnd;  enlem  le»  bandes  de  lard;  lissez-le  avec  la  lame  d'un  couleaa 
tronipée  dans  l'eau  ;  découpez-le  è  BoUié  CB  PgnwlBfBrtil,  HW  détocbir  iaa  mmamm  el  «»  M  awmiH 
M  forme  ;  glacei-le  enti^remenl. 

Ce  pain  peut  élK  tvH  dUBi  on  monle  ovale  plein  on  h  cyllDda»,  aofwaaC  l'appifeatiM  «ju'on  Tevt  en  lilre, 
el  simplement  beurré.  Si  le  moule  est  A  cylindre,  on  nlnrc  dans  le  vide  du  pnils.  iiinunl  il  eM  d^l•>i^p.  une 
colonne  supportant  an  Joli  sii^^  bien  détacbé;  c'est  le  genre  qui  convient  le  mieux,  mais  néanmeiiis  on  la 
dr««M  swrpala  tMriMenglaei  ea  ea  beHevae.  Horaé  de  Uilalaln.  Oa  paafrlenMaqaor  de  Miaee  GhaatMa 
ou  II'  rfirmisiT;  dans  les  deux  cas  il  cvi  >ii<ri'piil)li>  il'i'lre  hiîlorié  de  dilTérenlcs  mnnières.  Nos  dessins  four- 
nissent différents  modèles.  Il  faut  toujours  l'entourer  avec  de  la  ffelée,  et,  si  l'on  veut,  avec  une  garniture 


rrupartioiu:  600  gr.  de  chairs  di-  pcrilrenu  mites  et  200  jrr  rnirs,  fiOf)  (çr.  de  lard  frais,  Ir-  fd'";  des 
perdreaux  el  3  foies  gras  de  volailk,  100  gr.  de  panuilc,  âOÛ  gr.  de  tétine  cuite,  900  gr.  de  langue  (  i  .u  nie, 
<M)0  gr.  de  traOin,  6  Jaeacs  d'crali,  tel  H  épiées  eomposées. 

Apprêt» :  Passez  au  lard  fflmhllK  plus  grande  partie  des  ebairs,  arec  les  foïeSrSOO  gr.  de  débris  de 
truffes,  quelques  cuillerées  de  fines  herbes  el  un  petit  bouquet  d'aromates  :  assaisannex  de  haal  goil  avec  Sd 
etépices;  laissez-les  refroidir  pour  les  pili  r  et  passer  au  tamis;  coupe/ lu  l.nrd  et  les  chairs  enies ;  haehMt 
plln  et  passei-les  ;  pilez  ensuite  la  panade  ;  additionaet  peu  è  peu  le  lard  et  les  chairs  pansées  ;  incorpores 
les  «nfe  :  assalsoanex  et  relevez  l'appareil  dans  nae  terrine  ;  coupez  en  gros  dét  la  téltne  el  langue  éeartata 
mit)  s,  )uiis  li  s  trii(Ti-s  criiûs  et  mêlez  le»  ù  la  farire  a\(\:  .5  cuincri'fs  de  gl.icr.  U.iitili'iiiiiil  foncez  avec  des 
lames  minces  de  lard  daux  moules  orales,  dont  l'un  de  3  centim.  plus  large  que  l'aulrc  cl  plus  haut  en  propor- 
tion: emplisaet-les  Ions  les  deax  avee  l'appareil  de  gibier;  plaees-les  sur  aae  plaqae  aree  aa  pea 

d't-aii  ail  fîMul  ;  cinivrc/.-lcs  «le  h.indcs  de  lurd,  puis  d'un  large  couvercle,  et  poussez  les  au  four  iitniiérë,  en 
leui-  donnant  une  heure  el  demie  de  cuisson.  Le  plus  pclit  sera  retiré  vingt  minutes  plus  t6l.  Quand  ils  sont 
cuits,  relirei-les  pour  les  laisser  refrnidiri  ptra^les  ensullc.  lissez  et  glacez-les  enliëremcnt;  puis,  dressez  le 
plvs  grand  sur  un  fond  blanc  on  rert,  d'araace  placé  sur  un  plal  orale;  placez  le  plus  petit  sur  le  centre  de 
IBtnlère  à  former  gradin;  bordez  leur  base  arec  un  cordon  de  gelée  hachée;  décorez  les  parois  avec  une 
gvirlande  en  truffe  ou  télin'?  ;  il  faut  que  les  détails  soient  M  relief  et  valants.  Placez  un  sujet  élégant  sur 
la  p«rtie snpérieurc,  ou  3  hétclets  transparents;  piques  aar  aa  appui  flsé  sur  le  pain  un  fond  de  plat  vert  on 
blUBC;  entourez  le  pied  du  patn  arec  de  gros  crodtons  stlrmés  arec  de  la  geMe  hachée.  Cette  pièce  peut 
idiersur  socle,  doit  éln-  p;isM''e-,  il  r.uil  découper  le  grnilin  du  bas,  sans  délacbcr  les  inureeauif  nUaudu  <|B*CU 
peot  t'ca  serrir  arec  uae  cuiller.  Ce  pain  peut  être  dressé  d'après  les  méthodes  décrites  ciniein.^ 


Proprtrtirms  .-  i.>  hf'-w\  Une-,  (zrns,  le  nii^me  Tohiroe  de  lard  IMi,  100  gr.  tfo  pmASt  SW-  gR  lIC-létlBe, 
400  gr.  de  truffes,  i  jaunes  d'wufs,  sd  cl  cpices  composées. 

ilpprllt:  Bnineet  Im  Ibies,  retires  ea  qoahiaes  grosses  lames  du  centre  et  mciies-les  de  cdié;  sautes  Isa 
autres  parties  au  lard  râpé,  fines  herbes  elua  quart  de  truffes;  assaisonnez  de  haut  goût;  quand  ils  sont 
cuits  et  refroidis,  pilez  el  passez  au  tamis;  pilez  et  passez  aussi  le  lard;  pilez  enfin  lu  punadc  seule ,  mélez-lui 
ensuite  les  fuir'^  le  \»r\\  ri  les  jnimes  d'oMifs;  relcrez  l'appareS  daaa  vue  terrine,  incorporex-lui  quelques 
cuillerées  de  glac«  réduite  arec  du  madère,  la  tétine  et  les  tmfts  coréen  en  dés;  pata»  euises4e  dsaa  a» 
nenle  orale  al  i  eyOadn,  d'après  les  proeédés  décrils^QuaMLilcifc  aril^  dteoaié  «I  lissé,  glaesa  iopouri» 
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dresser  sur  un  pain  vrrl.  .'iii  rcnWr  liiKiiitM  vnris  nurez  placé  iinr  colonne  en  beurre  de  la  hauteur  do  pain; 
mr  cette  colonne,  placez  nne  petite  coope  élégante,  emplisâea-la  avec  un  petit  buissoB  de  tntfles,  puia  appli- 
4|MS  sur  le  centra  dn  paf  n  m  décor  tm  iratfc*  préporécs  d'aviiMe,  en  trenrpaiW  t  Bcnra  ht  Mtdb  dns  de 
la  gelée;  «  nioiirc/  le  nrce  une  belle  conrnnne  de  croi)ton«  ohloii^  ou  Irinn^aMrM.  — -Oa  peitttlN||0WS 
adtiittonaer  i  cet  appareil  iSO  gr.  de  filet  de  porc  frais  pilé  ol  passé  au  tamis. 

1063.  —  PAT!f  DB  na  k  U  nSNilSSANCB.  (Deiaiii  n*  ai.) 

Modelez  par  les  procédés  ordinaires  et  arec  ét  k  graiace  préparée  pour  soelc  une  eanw  d'aboadaMe 
dau  le  genre  que  représente  le  dessin  ;  collez-la  sur  le  Iwat  d'an  plat  long,  en  l'appuyant  sur  un  soutien  en 

graisse  historiée,  évasez  bien  roiivt  rliin',  Ijurilcz-la  loul  ;iu(uur  ri  (l('i  or<'z  la  anc  ^Tuil  dun-.  I  ordre  du 
BOdèle.  Préparez  une  douzaine  de  hâlelets  tran.sparents  ;  ayez  uu  paia  de  gibier  ou  de  volaille  cuit  dans  un 
moule  «ni,  enlefec-le  par  parties  avec  «ne  euiller  à  lioaciie,  (nmpée  è  ebatnie  Cois  dans  l'eav  boaillaiile,  et 

dispose/,  le*  dans  le  creux  de  la  conii'  en  les  groupant  avec  pnil  sur  loul  le  fond  du  plat;  ce  jrroii;  ■  ilMt 
être  tout  naturel  cl  distribué  sans  prclenlion.  ArroM^z  le  tout  de  gelée  lui-prise  cl  piquez  les  hillcleu  sur 

toute  la  swhee;  parsemât  dessus  quclqiics  eHiilerées  de  gelés  baAée  et  |{sniisse»ai  aussi  la  ttui  do  pial. 
Cette  corne  peut  être  pmie  avec  toit  antre  appareil  froid.  Le  cygae  qsi  Inilklt  paralèla^  et  q«l  pant  l'ae« 
coœpagaer  sw  m  ImUM,  peat  aasai  reecroir  la  même  application. 

lOf.t.  —  GALANTINES. 

On  fait  des  galantines  avec  de  bi  volaille,  du  gibier  et  d'autres  vtaades  ;  nous  ladlquoroas  ptas  bas  les 
diliwBtes  espèeaa  et  les  procédés  «nii  ifj  rattacbeat. 

Les  galantines  peuvent  élrr  sfTvii-s  tmil  i  h\r  «iiinplcs  :  nn  leur  donne  anssi  tout»  la  rirlifsse  rt  I  élé- 
gance les  plus  recbercliécs  ;  elles  se  plieitt  «dniirablement  à  tout  ;  eUes  convieonent  surtout  d'uue  manière 
toate  psrtioaliéfe  poar  le  sertiea  à  la  Rosse,  aa  ea  yi'eilaa  peaasat  élva  déeoopéaa  aaas^learlsraMeB 

soit  altérée 

La  bonne  confection  dcs  galantines  dépend  surtout  des  qualités  des  matières  preraiéras  «t  aussi  des 
quantités  relatives  des  compositions.  l«spraperti0OS«iiacies  de  la  farce  sont,  entre  autres,  une  des  conditiMS 
les  plus  esseniieiifx;  les  pièces  de  pveaUer  cbaix  peavent  dereair  défeetueoses  par  ee  début.  L'oraament 
qu'on  leur  r|»|iIm|ii<  doit  toujours  ea  être  indépendant  :  la  gelée  et  les  hitelets  sont  les  phas  nsltés. 

Nou>  ne  (lonnpron>  <liln^  i-aWr  M-ric  lis  |>i'r'p;ir;i(irms  de  principe,  sans  détailler  loiitis  lis  vnriélrs 
que  les  espèces  peuvent  produire.  Une  galantine  de  cfaapoo  ne  se  (ait  pas  différemment  que  celle  de  poularde  i 
B  ea  est  de  Bléaae  da  fiUer. 

1065.  —  GALANTINE  DE  DINDE  A  LA  FRANÇAISE. 

Proportions  ;  I  kilo  et  100  gr.  de  ebalrs,  1  kfle  de  lard  frais,  900  gr.  de  Isrd  blanchi,  80O  gr.  de  tangue 
éeariate  ,       gr.  de  ni:ii,u'rr  ili' j;iudii)n  cuit ,  lôO  gr.  de  truffes,  un  petit  fuie  pras. 

ÀppriU  t  Choisissez  une  lielle  et  forte  diude  morlitléc,  flainbez-la  d'abord  légèrement  i  l'esprit  de  via 
et  éptaebei -la  avee  sala  ;  eela  toit,  eeapea  les  ailaroas  et  les  pattes ,  les  prenyers  aa-dessans  de  la  première 
jointure,  les  secondes  nu-dessous  du  jarret  ;  étalez  un  liiipe  blanc  ,  placez  dessus  la  dinde  appuyée  sur  l'esto- 
mac et  la  téie  vers  vous;  tracez  avec  le  couteau  une  ligne  droite  parlant  du  croupion  jusqu'au  des- 
aous  de  la  téte  ;  dégagea  les  peaui  do  eoa;  mirez  la  poeha  du  flaaier,  «t  glsaei  la  laaie  da  eaateaa 
sur  la  ligne  tracée  entre  les  os  et  la  peao  penr  la  dégager  autant  qae  possible  des  chairs  adhérentes; 
TOUS  arrivez  ainsi  jusqu'i  la  jointure  des  ailes,  que  vous  «éparec  avec  soin  de  la  carcasse  sans  tou- 
cher aux  Mets  laigaoas  ;  alors  dégagez  jusqu'au  bout  l'os  de  la  poiiriae,  autrement  dit  le  sternum,  pals 
disloques  las  naisses  M  détaetaes-les  de  la  carcasse;  tailles  le  ereapioa  à  soa  pont  de  Jenctisa  oo 
désossn-le  ;  la  caressée  se  troave  par  ee  Iblt  eompWtement  détachée.  Désessea  alors  les  eatoses  saas 

percer  lis  pi^nux  ,  renversez  les  chairs  en  dehors  alln  de  pouvoir  retirer  les  nei  fs  qui  '^r  n'Hcontrenl  siirtont 
dans  les  extrémités;  dégagez  ensuite  te  moignon  des  ailes;  étalez  la  dinde;  parez  la  surface  intérieure  dn 
chairs  saprrflacset  trop  volaniaeases;  dbainnea  également  les  ehsfrs  des  caisses  et  melln-les  de  eélé;  ces 

dernières  peuvent  eiilrcr  dans  la  farce;  fendez  les  gros  fllets en  de\i\  parties  et  repnrt''z  !•!  moitié  an  bout 
de  t'eslouac,  oà  les  peaux  sont  tout  à  fait  décharnées.  Cela  fait,  salez  -la  légèrement,  roub-z-la  et  envelopprz- 
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la  dans  un  linge  en  attendant  d«la  farcir;  détachez  les  Dlcls  ini^nons  de  la  camaM  et  tenez4ea  de  cM  avec 
tes  chairs  «les  euissM.  Tnilioz  en  filets  le  lard  blanchi,  le  roiogras,  la  langue  et  les  IralTefl;  assaisoimet  et  raltc*- 
les  macérer  avec  un  demi-verre  île  inailère. 

Uelntenani,  relires  tous  les  nerfs  à  7C0  gr.  de  cbairs  de  volaille  et  àOO  gr.  de  maigre  de  veau  ou  fliet  de 
pore  (Irais;  on  peut  annl  employer  usiquenent  l'une  de  cet  capéees;  eoupes-les  en  dés  et  Miee-les  hadicr  : 
d'un  autre  côté,  coupez  1  kilo  de  lard  fr.il<  ;  htvchez,  pilez  el  p  i^^i  z-le  nu  tamis.  Quand  les  chairs  soiil  bien 
bâchées,  mettez -les  dans  le  mortier  avec  un  cinquième  des  truffes  crues  ;  additionnez  ensuite  le  lard  pilé; 
«saaieonnei  l'apporeil  de  baul  goit  avee  sel  et  épicéa  composées  et  rdcves-le  direelemcnl  dans  «w  terrine. 

Finies  enfin  la  dinde  sur  le  banr  couvert  d'un  linp;e;  manquez  toute  sa  surface  avec  une  épaisse  couche 
de  rar>'c,sur  laquelle  vous  raugez  les  illels  niarinés,  les  uns  à  coïc  des  autres,  en  mêlaut  les  iiuiinces  et 
les  truiïes  :  ajoutez  aussi  les  lllots  mignons  réservés,  masquez  les  de  furcc  1 1  répètes  la  néme  opération 
Jusqu'à  ce  que  la  dinde  soit  pleine.  Rapprocbcz  les  peaux  et  couses-la  en  long  itse  ma  petite  aiguille  à 
brider;  donnes-lui  nne  Ibrme  bien  ronde  sans  serrer  trop  les  peaux  Aussitél  cousue,  frottez  la  galantine 
avec  le  jus  d'un  citron  ;  nia.s(|uez-lH  ctilii  r-  im ni  ;ivi"c  des  baniles  minces  de  Isrd  ;  roulez-la  très  serrée  lian^ 
une  serviette  proporlionnco  à  la  grosseur  de  la  gnlaoïiac  ;  srrrcz  ia  d'abord  aux  deux  bouts  avec  de  la  flcelle, 
pvis  sv  sa  longnenr  avee  trois  toars  de  mban  en  fil;  plaert-la  alors  dans  une  braisière  et  rouvrea^a  large- 

nentavec  un  hon  firadsde  gelée  en  éhiillilion,  m.irtpié  sr|i:ir('iiirnl  el  aïKinel  vnus  aun  z  ajouté  les  parures  el 
carSHSCS,  couenne  de  laid  ou  pied  de  veau,  légumes  el  une  dcmi-boutcille  de  vin  blanc  sec.  Ce  fonds,  après 
la  adiMMt  de  h  gaiaaliM^  sert  k  te  eottfleellon  de  h  Rdée;  Anssilét  ta  galanHia  ■MHIée.  filtes-te  parOr  m 
ébnIUtion  ;  couvrez  In  braisière  et  retires -ta  SVrfani^eou  sur  une  pailinvsi'  de  cendres  rouges  ;  donnez  en- 
viron trois  heures  de  cuisson  et  moins  si  te  dinde  est  jeune  -,  d  ailteur.s,  il  faut  commencer  à  la  sonder 
au  bout  de  deux  heures  et  demie,  pour  pouvoir  la  retirer  niissitOt  qu'elle  est  alieinteà  point  ;  alors égoutlex-la 
bien,  débaUes-la.  rafralcliisses  le  linge,  retires  le  lard  et  enballez-la  de  notiifM  pwir  la  laisser  refroidir  à 
sec  dans  une  eassenrtoirès-étroite,  et  la  nalotenir  droite  on  sur  nuplsfond  avee  un  petit  poids  dessus;  la 
partie  de  l'estomac  doit  être  en  dessus  pendant  qu'elle  refroidit 

Lorsque  la  galantine  est  froide,  déballez-te.  dccouses-la  et  parcz-la  légèrement.  Pour  la  dresser,  décou- 
pez-te  Iransvemlemeiit,  à  quelques  eentimèirrs  des  bouts  el  Jusqu'à  moitié  de  son  épaisseur;  enlevés  ir 
mATCeau  en  passant  le  couteau  en  dessous  ri  taillez- le  en  Irandies minces  el  proportionnée*;  divisez-les  en 
deux  sur  leur  travers;  remettez  le  morcc^tu  découpé  à  l'esdroitoù  II  était,  mais  sans  déformer  la  galantine  : 
c'est  ce  qu'an  appélle  découper  eu  entailla.  Cela  Mt,  gtacet-ta  eonplétemeul. 

l'ne  galantine  ainsi  cuite  et  découpée  peut  être  tlre-s-ée  sur  ptel,  SUrpain  vert  ou  sur  socle.  On  peut  l'en- 
tourer tout  simplement  de  croiilons  de  gelée  ou  de  toute  autre  garniture.  Elle  peut  être  ornée  de  hdteicts  ou 
de  sqjci"  tétine.  Le  foie  gras  peut  être  supprimé  ;  on  met  aussi  dans  les  galantinct des lUets de  volaille  W 
de  veau,  selon  l'emploi  qu'on  leur  réserve.  On  peut  supprimer  les  truffes  de  la  farce. 


Prvportiom  :  3  poulardes.  100  gr.  de  (llel  de  porc  frais,  50O  gr.  de  lard  cru,  y)()  gr.  de  tard  Mauchl, 
300  gr.  de  Jambon  cuit,  600  gr.  de  truiïes,  1.50  gr.  de  pistaches,  sel  et  épiccs  composée:*. 

ApprêlÊ:  Niasses  las  poulardes  d  après  les  procédés  indiqués  précédemment  à  l'égard  des  dindes; 
étalez-les  sur  un  Huge,  pares  les  chairs  de  leurs  nerfs;  enlevez  les  viandes  superflues  et  les  fliets  mignons: 
assaisonnez  et  lenes-ks  dans  une  terrine.  Haehex  d'abord  séparément  les  flielsdc  porc  et  le  Inrd  cru;  qoand 
ils  sont  bien  hachés,  métez  ies  ensemble  dans  le  imiriier  et  faites  l<>s  piler;  assaisonnez  et  mêlez  Inir  200  gr. 
de  Imlfes  bien  bâchées,  puis  relevcs-les  dans  une  ten-ioe.  Coupes  en  dés  moyens  les  filets  mignons,  le  jambon 
ciu,  le  tard  btenehi  el  les  truffes;  pteces-les  dans  une  terrine  avec  les  pistaches  énondées;  ass^sonnes  M 

faites  iihic  t  l  er  quelques  lu'iircs  dans  ur  verre  de  madère.  Quand  vous  voulez  former  les  (galantines,  méli'z  les 
viandes  coupées  eu  des  avec  la  farce;  étalez  les  poulardes  sur  un  linge  cl  emplissez-les,  cousez-les  sur 
leur  longueur,  enveloppes4cB  chacune  dans  une  serviette,  serrei  fortement  les  bonis  nvee  de  ta  Aedlr, 
et  le  corps  de  la  jinlanline  avec  un  ruban  en  fil;  rangez-les  dans  une  petite  braisière;  brisez  les  os  dctcar- 
cassci  et  placez  les  dans  les  interiticcs;  mouillez  à  couvert  avec  du  bouillon  blanc;  ajoutez  un  fortiionquet 
de  persil  et  un  verre  de  mndère;  faites  partir  en  ébullition;  retirez  ensuite  la  braisière  sur  feu  modéré  Cl 
doùet  &  peu  près  une  heure  ci  demie  de  cuisson  s  mais»  pour  plus  de  sûreté,  il  faut  les  sonder  el  les  relirsr 
MHsUM  qn'altoB  sont  cultes  i  alors,  délnllei-les  peurlea  rauler  dans  le  mémo  linge  raflraMU  «iklssa-lw 
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refroidir  sous  pression  pour  Ips  olili  nir  lii^n  nmilcs.  Quand  elles  sonl  enlièremenl  froidetf  pint  les  bouls, 
débridez  et  découpex-les  en  ciiUiîlle  el  en  laines  régulières;  si  celles-ci  aonl  trop  large»,  difises-let  par  le 
nlllei,  mis  lM|)mmca  cMsatMl  la  Htm»  am  gibailMi;  dw—w-tes  le  genre  des  Oleis  de  boeuf  du 
dessin  n*  3S,  sur  un  support  en  pain  vert,  arec  une  eoape  en  tétine  dflns  le  milieu  ;  {garnissez  les  parties 
laléraiesaTec  une  macédoine  de  légumes  en  salade  ;  dressez  au  dessous  de  chaque  (ÇHlaiiliQe  un  petit  buisson 
de  trafllN  et  dans  la  coupe  aussi;  piquez  un  joli  bAu-let  (ranspurcnl  sur  le  centre;  croùlonnez  les  bords  da 
plal  et  eapUsMi  les  ialentiees  ivec  un  cordon  de  gelée  bacbée  poussée  au  cornet.  On  peut  égalemeat  dfaanr 
ces  (taTantlnea,  déeoi|iécf  en  traadm  et  n»i|éM  en  cottronne  mt  «n  pain  vert  o«  aoele  bai  ;  ei  ae  eaa,  il  fant 
eiiipiii  w  puUiavaeuaafaraitweoviui  M||etqacleoiH|ae.  — Leagalralinea  de  chapon  et  dlndonneaMaeroal 
Ue  luéiue. 


ProporHôni  :  9  pavlardM,  800  gr.  de  cbairt  de  volailla  oo  vean,  900  gr.  de  langue  écariaie,  90O  gr*  de 
lard  blanchi,  150  ^r.  de  cornichon».  —  F.irrc  :  400  gr.  de  chair*  de  voMlle OU  fliets de  TCan,  400gr.  de  lard 

fhviSf  3  pieds  de  veau,  sel  el  épiées  conipoiéi>3. 

ÂppHtê  :  Mâchez  et  pilez  séparément  le  lard  et  les  chairs  de  voialUe  ;  métea-lea  dans  le  mortier  paur  le* 
piler  enseabte;  anaiMniies  de  hiut  godi  et  relevex-les  dans  une  terrine.  Vous  nuriv  cuit  d'avance  3  pird$ 
de  veau  dans  an  bon  fonds  de  poêle.  Quand  ib  sont  attendris  i  point,  relirez  les  os,  puis  liacbrz-Irs  (rès  l  n 
etméles-les  à  la  farce.  Désossez  les  poulardes  d'après  les  régies;  enlevez  1rs  nerfs;  relirez  moitié  dva  cbairt 
dea  cuiiaes  et  les  filets  mignons,  que  votii  éminces  ;  «tioulez  i  ces  cbaits  quelques  partiel  de  tcbs  on  Tolaillo 
pour  former  la  qnantllé  Tonlne;  taillez  également  en  lllels  le  lard  blanchi,  la  langue  éearlale  el  1rs  comi- 
cbons;  mêlez  et  assaisonnez-les  dans  une  lerrine;  ajoud-z  un  demi  verre  dr  maih  re  et  lai$.srz  1rs  mariner 
une  heure;  étalez  eoinite  les  poulardes  sur  un  linge  et  emplissez -les,  en  alirrnant  la  farce  el  1rs  Qlcis; 
cousez 'les;  emballez  el  cuisez-les  d'après  Fane  des  mélhodci  décrites  précédemment.  Cbangn-let  de  linge 
qiiiin  I  r'ii'v  siml  ^uilo^;  Tuit-s  !i>s  rcfioidir  sous  presse  IrpAre;  débridez  et  découpez  les  en  tratirhcs  on  CD 
entailles,  et  dressez-les  sur  support  ou  sur  pain  vert,  d'après  la  méthode  décrite  à  l'article  précédent. 


Proportion»  :  A  poulets,  ?  kilo<!  de  farce  Â  quenelles  de  roiailie,  800  gr.  de  léllne  OU  lard  MaBCbi,  800  gr. 
de  langue  vcarlate  cuite,  400  gr.  de  truffes,  sel  et  éplcos. 

ipprilf  i  Raadiez  4  beaux  poulets  à  l'esprit  de  vin ,  tnillez-leur  les  pattes,  enlevez  les  ailaroaa  et  plaecz- 
l«  wr  un  UnRe  ai^nyéi  sur  i'eitomae  ;  fendes  les  peaux  du  dos  en  ligne  droite  depuis  le  erojipion  jusqu'au 
dsisons  de  la  téle;  dégagez  le  coa;  passes  bilame  d'an  petit  couteau  entre  ta  carcasse  et  les  peaux; 
ptMirdégagSr  celli"^-<'i,  disloquez  les  cuisses  el  taillez  la  cnri-iissc  à  s.i  jonrtuiii  <ivfc  li>  cnnipion  ;  irtnoiiirz 
eo suite  à  niveau  des  ailes,  dégagez  tes  chairs  de  l'estomac,  en  retirant  d'un  trait  l'os  el  la  carcasse  ;  alori, 
retirez  Tes  de  la  première  jolnlare  de  la  caisse  adhérent  A  ta  carcasse,  et  étalez  les  pouiels  sur  an  linge 
pour  les  assaisonner.  Pendant  cette  opération,  vous  aurez  fait  piler  el  passer  la  farce  ;  tiiillcz  en  déi  moyens 
les  trulTes,  la  langue  el  la  lélinc  ;  mélez-les  dans  une  lerrinu  pour  les  as«aisonner;  incorporez -les  ensuite 
nTOe  la  Ihree,  el  emplissez  ausiilét  les  poulets  arec  cet  appareil  ;  cous*z,  arrondissez  l'estomac  et  bridez-les 
en  commençant  &  fixer  les  cuisses  parles  procédés  or  Itniircs  du  bridage  ;  taillez  les  nerfs  du  Jarret  et  intro- 
duisez les  pattes  par  l'ouverture  du  rectum,  que  vous  aure;i;  paréi';  pusscz  une  bride  dessus,  de  manière  qu'ils 
prennent  la  même  physionomie  que  s'ils  n'étaient  pas  désossés;  frottez  alors  les  peaux  des  estomacs  avec 
les  chairs  d'an  citron,  afln  de  maintenir  lea  ponleta  blancs;  bardez-les  et  rangez-les  dans  une  braisidre, 
bien  serrés  les  ans  contre  les  antres,  et  reslomac  en  hant  ;  eouvrez-les  avec  nn  bon  fonds  de  poêle,  puis  av?e 
une  fi'iiille  de  piipier  hiMirri  i  ;  f.iii  's  la  partir  en  ébiillition,  el  retirez  aus>ildl  la  e;i<>i-rûli'  sur  un  feu  modéré  ; 
au  bout  de  viugl  minutes,  retournez  les,  laissez-les  flnir  de  cuire  ainsi;  puis  retirez-les  dans  une  lerrine, 
reslomae  m  bas,  et  laisseZ'Ies  reffotdir  ;  cuisez  aussi  4  petites  langues  de  veau  •  réeartate.  Haintniani  ptor»z 

an  pain  vert  sur  un  plal  ovale  ;  (Ki-z  au  centre  une  pi'iit''  pyr  iiniil"  r  irrée  <|  '  10  à  \i  centiin.  di-  h;ttiteur,  au- 
dessus  de  laquelle  vous  dispos-z  un  petit  sHjcl  que'conque  en  (étinc;  dèctuipiv  l'estomac  des  poulets  sur 
leur  longueur  en  4  ou  5  parliez;  s'ils  sont  très-gros,  te  dessis  do  l'extomiic  pi-ut  iMrc  divisé  Iransversalcmeat 
«a  dea\;taîssez  les  poiUets  dans  leur  form?  naturelle;  dr^oupcz  èg dément  les  langues  sur  leur  longueur; 
gtaoM-ies  et  df«nes>les  avee  les  poulou  autour  de  la  pyramide,  une  langue  ealre  chaque  poulet,  d.ins  Tordre 


1067.  —  galautins  de  poulàkdi  x.  la.  gérindo. 


4068.—  GiUNTINE  DS  POULET  k  L'àHGUISE. 
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4M  repiéMule  le  dmain  n*3Q,  qui  peut,  sinon  vous  lenrir  exaelanenldc  motlÂlc,  «bi  humos  doaoer  nae  idie 
prèelM  de  l'elfelqu'on  peut  leur  faire  reodrc  ;  piquez  4  bételet&  iranspareats  au  bout  des  tangues,  sur  le  haat 
de  la  pyramide  ;  bouchez  les  interstices  avec  quelques  petites  InilTcs  et  des  cordons  de  gelée  poussé  au  cornet  ; 
Uotéu  le  fMddii  pitl  «fte  de  beau  eroAtMi  de  gelée  elMrvet  à  {Mrt  une  Miiee  Croide.  Il  tuai  obeervcr 
qoe  lei  ponlele  dofreni  éire  le  pitt  Ummb  pmeiM»,  al  par  aoirigiMt  M  pai  4^e«lac^»  laaAe  4» 

langues  (iDivenl  «Mn'  \ni-n  roU(çe6  et  nii[i|»''i<s  à  Ui^rife.  |j|  Mélhailll  d<l  dWIMr.pill  Uitt  IBOJillét  Mdvanllt 
groeseur  des  volailles  et  surtout  leur  aooibre. 

4060. —  GAUNTIKE  DETOULET  1  LA  ROBERT  PML.  q>M»in  n'Oî.) 

DésMiez  eonplélemenl  6  petits  pooiets  d'après  Iw  régies  indiquées  et  emplissez-les  avec  de  la  'lince  de 
TolalUe,  iralTss,  langue,  etc.;  eaisez  daM  un  linge,  en  ayant  soin  do  les  tenir  bien  blancs.  Qnand  Ils  sont  enits, 

faites  refroidir,  <iéLOU|U'/  le*  en  enlailles,  masquez  d'une  lù'j^èrc  siiiici"  Giaufroix  et  dressez  sur  un  puin  \frt 
placé  d'avance  sur  on  plat  long,  en  les  rangeant  presque  debout  autour  d'une  pyramide  en  beurre  de  la  hauteur 
des  ponleia,  et  distribuée  de  manière  que  eenx-el  Tiennent  y  tronver  ma  appid  inUde,  en  eonsenaBt  rapknb 
alla  so!i<Iit('-  nére.«;Mri> ;  ronsolulez-Ies  en  dessous,  d'abord  en  taillant  légiTcmenl  l'un  dos  bouts  des  palan- 
tlncs,  alin  qu  eilcâ  porleal  droit  sur  le  pain  vert  ;  dressez  ces  galantines  à  distance  égale,  afin  do  laisser  entre 
ellea  raspace  nicessaire  à  placer  usa  moitié  de  eoape  caaBeiée  on  coquille  an  léllnc^  av  bqaelle  vaaa  dresKS 
«TOegadt  une  macédoine  de  légumes  nouvr  iux,  distribués  symétriquement  par  nuances  et  par  espèces,  et 
arrivant  jusqu'à  la  hauteur  des  galantines  ca  leur  faisant  appui  sur  les  Hunes  de  celles  ci;  couronnez  l'exlrémilé 
avee  un  beau  fonds  d'arlicbauls,  411e  vous  emplissez  de  petits  pois.  Les  légumes  qui  conviennent  le  mieux  à 
cet  emploi  sont  les  petites  carottes  nouvelles,  les  choux-IIeurs,  les  haricots  verts,  les  chou  de  Bruxelles, 
petits  pois,  fonds  d'artiehants,  pointes  d'asperges,  etc.;  les  uns  sont  cuils  à  fond  è feau salée;  les  autm  an 
liouill.iii,  [mis  miirinés  à  l'huile  <  t  au  vinaigre.  Il  faut  les  tailler  de  belle  forme  et  leur  conserver  leur  nnance 
naturelle i  aaroses-les  de  gelée  mi-prise;  ceU  Cait,  emplissex  les  interstices  avec  de  ia  gelée  bâchée  et 
poussée  an  eorael;  eroAlOBiiei  riehemcut  les  bords  du  plat  ;  placez  un  st^et  aar  la  pyramide  et  «ifoyet  fc 

part  une  sauce  mnyonnaisc.  Cette  grosse  piAce  ex^ruii'c  pni  luil  [iliii^  d'effet  qu'en  <I''s<in.  Placez  le  plat  sur 
socle,  ainsi  ^ue  l'indique  le  dessin.  Ce  socle  et  le  sitjet  sont  décrits  au  chapitre  de  l'OrMtnentaUon.  Leur  genre 
peut  étra  nodiflé.  Cella  pièce  peut  éire  garnie  de  hilelela  ;  die  eoavlenl  pour  las  atmpan  de  bal  ou  les  granda 
dtaaritOÙ  elle  peut  lipurer  sur  table.  On  peut,  dans  d'auln>s  conditions,  reslrelldrale  MBkn'daagBlaiitaCt» 
tout  au  les.  dressant  dans  le  môme  genre;  avec  trois  on  dresse  une  Jolie  entrée. 

4070.  —  ciLAîrrrNK  de  perdreàc  k  la  montaroîs. 

CaagalaatiMi  m  diUérent  pas  des  précédentes  par  la  aoélhode  de  eoofectîoD,  mais  seulement  par  celle 
*  de  lettr  ebisaou.  ■ 

rroiujrtiotv!  :  4  perdreaux,  300  gr.  de  foie  gras  de  pouliiide,  ?00  gr.  da  langue  écarlatc,  200  gr.  de 
tétine,  50a  gr.  de  IrulTes.  —  Farce  :  3tX}  gr.  de  chairs  de  perdreau  ou  lièvre,  100  gr.  de  lard  frais,  200  gr.  de  jam- 
bon eull,  ISO  gr.  de  IralTea  emes,sel  et  épiées  eemposée». 

Apprfts  :  Désossez  les  perdrcKU*  d'après  la  nirtliodr  des  voliiillCK  ;  nsscii-ioiinez-les  et  placez-les  dans 
une  terrine  avec  un  peu  de  madère  ;  coupez  les  truffes  en  dés  moyens,  ainsi  que  la  téliuc,  la  langue  et  les 
ibias,  elpiacas-leaaveeles.perdreaux  ;  baehei  leaehalfs  deglUeri  te  lard  et  quelques  parures  de  irufTes,  que 
vous  pliez  parfaitement  ensemble  dans  le  mortier  ;  ajoutez  quelques  cuillerées  de  sauce  madère;  assaisonnez 
do  haut  goiU  et  faites  passer  au  tamis.  Aussitôt  la  farce  passée,  mélez-lui  les  dès  de  langue,  IrufTes  et  tétine, 
et  emplissez  les  perdreaux  ;  cousez-les  de  forme  allongée  ;  choisissez  4  bainmaris  de  même  diamètre  ;  masquez 
'  les  parois  el  le  fond  avec  des  bandes  de  lard  nincas,  et  pUcez  dans  ttusaa  d'eux  une  galantine  debout; 
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appoye»4a  pour  lui  faire  prMdre  la  forme  de  la  oMMiolei  iiMsques4e«^gaieaMai  arec  da  lard  cl  une  cuillerée 
da  imMra;  «oami  ht  CMismle»  vrtt  Imn  etmnMlm,  nmgtt-kê  sur  u«  ptaM|M,  pmusex^es  I  lomr 
modéré  et  dOMM  OIM feMM  el  (jiurt  ili>  c  ii^rm  ;  an  bout  de  ce  Icmp-;,  retirez  li^s  <-t  I;iissi-/.-lfs  refroidir 
«UM  les déai«Mler|-eB  IM  itUffutU  d  un  poids  suQImuI  pour  leur  faire  prendre  exacteiuenl  la  (orme  dC4  baia- 

lléCMperrn  entailles  ou  en  lame;  transversales;  (rlaeez-les  et  dressez  les  debout  contre  nn  support  ensaiodowt 
aa  beurre  llxc  sur  un  pain  >ert  ;  entre  cbacone  d'elle»»  placez  une  cpai5!>e  crête  taillée  sur  une  (éllae 
cuite,  et,  sur  chaque  galanUae,  um  belle  trudo  liste  par  Qll' petit  hAtelet  d'entrée;  piquez  sur  le  support, 
«t  tfAs-légèr— lat  inoUBéa*  qaaire  h—»  hàlaleta  traMparealat  eo^Usaex  K-s  inter&Uces  «fce  de  la  gelée 
hachée  «t  oMttiratiai  banla  Ai  fihLaMO  une  rialw  bardun  da  tnUoÊM.  Le  plat  peut  «ra  tani  ur  loele.— 
\.(^  KaiaBdMtda  béaam,  §Mu1m»,  pltflcr,  iubmi,  al  m  gtaéral  loiA  la*  BOfaDt  (iUan  le  itaiteDt  de 
■léme. 

1OT<. —  CALiirriNB  DE  FAISAN  A  LA  VOLIÈRE.  (De«iHn'»S.) 

J*rofM»tton«;  1  foie  gras  d'oie,  500  gr.  de  imffes,  tétiaeenile.  —  niree  :  400  gr.  de  chairs  par  moitié  de 
TOlaille  et  gibier,  ^'lO  gr.  de  lard  frais,  quelques  débris  de  truiïos  cl  parures  tle  foie,  sel  et  épices  compost  es. 

Avant  de  procéder  aux  détails  de  ropérâtloa,  il  est  bon  de  dire  quelques  mots  des  cous,  ailes  et  queues  de 
ftisan  dont  la  galantine  cet  onée.  Cet  objets  ne  peuvent  guère  être  préparés  qne  par  ni  natnralisie,  i  moins 
d'avoir  une  connaiss  iin  i-  iir;ilique  do  ce  (rarait,  afin  de  leur  donner  une  belle  forme  et  de  les  cnfi-^ervcr 
longtemps.  Si  on  les  fait  pri-parer  par  un  naturaliste,  il  est  bon  de  lui  faire  observer  de  ne  pas  employer  des 
•leeatifi  mairaltanls.  La  qaeMk  la  téte  et  les  ailes  sont  iraTersées  par  dea  Ih  de  Iet  4|«l  dépassent  en  forme 
de  fourriielte,  afin  de  pouvoir  les  fixer  sur  la  galantine.  f.es  ailes  doivent  élre  pkieérs  ouvertes  et  renver- 
sées; dans  leur  sens  ordinaire,  elles  seraient  gc-nantes  et  feraient  beaucoup  moins  d'effet.  Les  plumes  seule» 
des  mâles  peuvent  être  ai»pllquées  à  cet  emploi. 

âffrUi  :  Déaonex  un  beau  faisan  eomm'e  la  volaille;  Cailea  la  farce  avec  les  ehairs  crnes,  le  lard,  les 
pamres  de  foie  et  tnitTes  ;  passez  -la  au  tamis  ;  taillez  les  tmffes  et  fotes  en  gras  dés,  méiez-lss  à  la  hree  et 
emplissiez  Icfaisnn  ;  cousez-le  en  lui  donnant  la  fornitMles ga'anlines  ordinaires;  envcloppez-le  de  l.ird  et  d'un 
linge  pour  la  cuire  d'après  les  régies  ordinaires  dans  un  fonds  de  gelée  grasse  en  ébuUition.  Quand  la 
galanthie  est  enlle,  dmngez  le  Hnge;  lal>s«t-la  reflroidlr  bien  strrée,  nais  mm  pressée,  pour  qn'elle  conserve 
sa  forme;  déballez  la  mlln  pour  I.i  planT  et  la  découper  en  entailles;  innntez  une  croule  de  piilé  froid,  ovale, 
de  la  forme  de  la  galantine  ;  pincez  cl  décorez -la  ;  dorez  et  euises-la  emplie  de  farine,  allu  de  mieux  conserver 
sa  eovpe;  quand  eHe  est  enite  et  «Idée^  amp1liiai-la  avee  on  pain  de  gibier  enit  séparément;  glaees  et 

place;^-|.i  sur  le  centre  d'un  pain  verl.  placé  lui-même  sur  un  piàtlong;  dressez  la  (ralantine  sur  le  pAfé, 
donuez-lui  !ion  uplomb.  el  piquez  la  léle,  les  ailes  et  la  queue  du  faisan  disposées  cununc  l'indiiiuc  le  dessin. 
A  la  base  de  la  croûte  du  pdté,  dressez  h  petite  distance  1 1  petits  canetons  formés  avec  des  cuisses  de  volaille 
mneées  en  cbaufroix,  moitié  à  blanc,  moitié  ft  brun  ;  imitez  les  yeux  en  truffe;  masquez  l'os  du  bec  ovec  du 
beurre  d'éerevisse;  placez-les  snr  de  la  gelée  hachée,  afin  de  leur  donner  l'aplomb  nécessaire;  rangez  «u 
fond  du  phii,  contre  le  pain  vert,  en  guise  de  croiilons,  une  chaîne  de  pi  iils  n'épies  moulés  dans  des  petits 
moules  à  madeleine  «l  partagés  par  le  milieu.  Placez  le  plat  sur  socle  si  c'est  pour  bal  ou  an  diner;  envoyez 
séparément  le  sode  et  la  pièce.  Cdla-d  est  trop  Toluminense  pour  la  porter  sar  le  sœle.  Elfe  est  aussi  d'an 
bel  elTet  simplement  servie  sur  plat.  Pour  la  passer,  il  faut  retirer  le  plumage  iJu  f.ilsan.  Ou  eoufeclionne  ninsi 
des  galantines  de  bartavelles,  coqs  de  brayère  et  jeunes  paons  ;  on  les  traite  d'après  la  même  méthode.  On 
peut  les  dresser  dans  le  même  genre,  sauf  quelques  petites  modlleatlons. 

<072. —  HVnE  DE  SVNfn.IER  K!V  r.M  VNTINE. 

Choisissez  une  hure  de  jennessnglicr,  coupée  très-tanguu  ;  brûlez  les  poils  a  la  flamme  cl  grattez  bien  avec 
un  couteau;  lavez-la  à  plusieurs  eaox.  coupe/^  rn^nile  les  oreilles  &  leur  base  etd.ms  toute  la  rotondité  qu'elles 
présentent,  et  désouai-la  en  l'ouvrant  en  dessous  depuis  la  mAehoIre  inférieure  jusqn'à  l'extrémité  opposée, 
ainsi  qu'en  opère  f égard  des  téte»  de  veau,  et  eeia  ssns  percer  la  peau .  Quand  les  os  sont  enlevés,  retirez 
les  parties  jurasses  et  ni  i  vi  iKe.*  de  l'intérieur  de  la  téte,  et  frétiez  li  avec  i|iieli|iie<i  poignées  de  sol  lin  mêlé 
avec  un  quart  de  salpêtre  pulvérisé  ;  placez-la  ensuite  dans  un  vase  en  ajoutant  une  bouteille  de  vin  blanc  et 
les  aromates  et  radnes  aidinaifw  des  viandes  i  réearlala;  teno-ia  tans  prene  al  laiasei-ln  nMwérar  in»is  on 
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quatre  jours  rl:in<!  rct  n';s!ii<nnni'iiHrnt,  en  lu  riMoiirnanl  de  Ipuips  en  temps,  l.i  veille  rtii  jour  où  vous  vouirz  lu  ' 

scn'ir,|ir<>|iarrz  une  fitrce  à  galantine  dans  les  proportions  imiiquées  pour  celle  du  n*  1067;  il  en  faut  de3à4kil. 

soirant  la  grosseur  de  la  hflre;  prépans  les  Irait  ipuMi  de«tTolmed*  fliet  d«pore,lMg«e  éetrhita  eoHe, 

lard  blanchi  et  truffes  crues;  coupez  tous  ces  éléments  en  gros  dés,  assaisonnez  et  f;iites-les  macérer  qtiel- 

(|IM9  heures  avec  un  verre  de  madère.  Sorlex  alors  la  liurc  de  la  cuisson,  lavez  et  épongez-la  bion,  éialez- 

h  sur  un  linge,  relirei  les  chairs  des  parties  lesplas  épaisses,  surtout  celles  placées  v«rs  le  cou,  pourl«s 

nporler  sar  tes  pointe  d^rn»,  «près  les  mit  éniiMées  en  ternes;  alors  mélei  les  chairs  ei  truffes  coupées 

m  dés  avec  la  flirec  et  emplissez  ta  hare  pour  te  eondra  en  tel  laissant  aotant  t(ac  cela  se  peut  te  Ibime 

nnlurclle;  masqit<'/  l'otivertiirc  que  Initie  lo  cou  et  dont  il  seniit  didlcile  ilr  r  ipproclirr  les  peaux  sans  que  la  ^ 
forme  de  te  téic  en  souffre,  avec  un  rond  de  couenne  de  toute  la  dimension  de  cette  ouverture;  soulenn  celle  < 
coaenoe  stee  un  rond  en  bob  que  vous  mslntenes  arec  quelques  fotifs  de  Aeelte  croisant  en  dessus.  Covses 

le*  conlntir-î  i\r  la  gueule  cl  masquez  alors  la  hure  avec  dfs  li  in  les  df  lanl.  (•mballi»7-la  dans  un  linfrc,  scrrpz 
rt  IIcz-Ij  bien  nux  extrémités;  entourvz-la  ensuite  en  la  serrant  asec  du  ruban  en  01,  pour  ne  pas  la  couper, 
et,  pour  plus  de  sûreté,  maintenez-la  aux  cotes  avec  deux  petites  planches  BBlnees,  ternes  de  4  à  C  MMlm.  el 
aussi  loBgacs  que  la  hure;  fixez- les  ensemble  aux  deux  bouts  :  eestUfeurs  emp(H>1i>-rit  la  bure  de  s'affaisser  k 
ta  euteson.  Cela  fait,  places-la  dans  une  braisièrc  avec  4  pieds  de  vean  désossés  ei  blancliis,  quelques  couennes, 
léfumes,  aromates,  graines  de  poivre  et  clous  de  girofle;  ajoutez  2  bouteilles  de  vin  blanc  et  finisses  de  la 
eottf  rir  tergement  avec  du  grand  bouillon  ;  faiteS'te  partir  ea  ébalUtioa  et  relirez  sur  l'angle  du  fournean  pour 
la  cuire  doucement  pendant  quatre  ou  cinq  heures;  sondes-la  de  temps  en  temps  ;  quand  elle  est  cntte,  refi- 
rez-Ia  avi-e  la  braisi<'ri'  i  i  !.ii-.>-i  /-la  refroidir  à  moitié  dans  sod  fonds  de  (-ui^un;  iciircz-la  rn-uiic,  InKscz  lii 
bien  s'égoutter,.  pour  la  déballer  el  la  réemballcr  dans  son  lioge  en  la  rcroriuanl  aussi  bien  que  possible:  cette 
opération  est  très-délleate  et  réclame  te  pins  grande  aUeation.  Les  oreilles  annmt  été  évites  dans  te  fonds 
même  de  la  linro,  enilinlli'M>s  srparrini-nl  dans  un  petit  linge;  qunnd  elles  sont  eaites»Oil  iM  déballe  el  on  les 
fuit  refroidir  chacune  avec  une  grasse  carotte  taillée  et  pljcéo  ctans  l'iatérieur  afla  de  les  conserver  droites. 
Qmnd  te  haro  est  btesi  relhildie,  déballcz-la  do  nouveau,  épMges4a  Mea,  paret>te  en  dessous  pour  lui 
donner  dr  l'aplomb,  décousez-la,  relires  te  planche  el  te  grosse  couenne  poar  parer  la  partie  du  eon  en  droiie 
ligoc  et  à  vif:  piii!;  dcroupez-la  en  entailles  en  deux  endroite:  sur  le  museau  et  entre  les  deux  oreilles,  coupez 
en  irandses  les  parties  enlevées  et  remettez-les  dans  leur  sens  primitif.  Evidez  te  partie  oit  se  trouvaient  les 
fam  pour  introduire  dans  ees  cavités  deux  yeuc  en  émail*  que  vous  enfonces  &  demi  seniemenl.  Bordez  les 
avec  un  cordon  de  bearre  rouge  et  blane  poar  teur  donner  un  peu  d'animation;  pares  le  contour  des  oreilles 
el  la  base  afin  qu'elles  puissent  s'appuyer  d'aplomb  dari-i  le  ^.'us  qne  vous  \r>.  [ilni  iv  rt  niainlcncz-les  m  bs 
traversant  avec  un  petit  h^iteiel  que  vous  faites  disparaître  dans  tes  cavités.  Dégagez  les  chairs  de  la  gueule 
pour  entKoavrir  légèressent  le  museau  dont  vovs  reformes  feztrénlté  avee  dn  pain  de  fote  gras  plié,  alln  de 
lui  diinrur  plus  de  naturel;  masquez  de  même  la  jointure  des  oreilles  ;  v'Iaefzenlln  la  hiire  avec  de  la  glace 
brune  et  ferme.  Placez  les  deux  défenses  imitées  en  graisse  ou  en  beurre;  nous  préférons  celles-ci  aux  natu- 
relles en  ce  sens  qn'on  peut  lenr  donner  te  fomio  oxigéo  «I  qu'on  pent  les  ptaeor  comme  on  Tenlend.  et 
dress<«z  la  hiin'  m  rcl  r'tal  sur  un  pain  un  peu  élevé,  masque  de  graisse  blanche.  Garnissez  les  distances  entre 
ellu  et  les  bords  du  pain  avec  de  la  gelée  hachée  et  enlour-z  la  ba»c  avec  de  gros  croûtons  de  gelée;  dis- 
stmnlcz  le  crâne  sous  une  rosace  épaisse  en  beurre  blanc  taillée  ou  décorée.  Rmplisscz  les  oreilles  et  la  gneuln 
nvoede  te  gelée  hachée  et  piques  tes  hiteteu  dans  le  style  et  à  l'endroit  qu'indique  le  dessin.  Cette  grosse 
pièce  est  d'un  très  bel  effet  et  représente  très-bien  dans  un  souper  de  bal.  An  lieu  de  la  découper  en  entailles, 
on  peut  enlever  une  partie  du  dessous,  qu'on  découpe  en  tranches  et  qu'on  dresse  contre  la  partie  opposée 
an  museau.  On  peut  aussi  confectionner  avec  les  mêmes  chairs  une  peUte  galanline,  en  lai  donnant  te  forme 
des  gnhnlines  «rdinalrea;  on  la  déeonpe  «nanite  sa  tames  régnliéms  poar  ta  dresser  antotir  de  te  bore  ;  on 
peut  pteeer  quelques  belles  truffes  en  buisson  i  chaque  beat. 


•  \  <li5finii  <!(>  ei"i  yeux  on  [wut  en  cinfuctioiinT  nnnoif^oïc  âve.-  de  la  tr'-i-rort'-'  rj'ic  tous  faitos  prendra  en  i-onrlu-» 

M  fond  de  deux  euill«n  à  café:  quand  la  première  coache  etf  priie,  rout  plïc«i  dmsus  un  rond  da  truffas  et  aar  ce  rond  uo 
anm  an  peu  plasgrand,  Arati  avec  du  blanc  iTianr  daeal.  (teavrsaiss  dt  glMa,  IUla»las  nihnir,  pab  Étaoataotea,  i^awlas . 
M  pvaaaar  vo^  et  ttoaastai  à  t'aodioh  êmOat. 
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1073.  —  HUHB  DB  PORC  FR.VIS  AUX  TRUFFES. 

r)>'<:oss«z  une  léM  i»  pore  bioi  tnfrt,  en  froeédtni  eonune  pour  ecUe  de  «anglier,  et  Mtee-li  meènr 
quot<|iii  s  jour»  dant  la  nainvre.  La  veiNe  de  la  senrfr,  faHea-la  destater  denx  benres,  raffratdiliiecla, 

coupez  les  lieux  oroilirs,  roiilcz-ia  tl.iiis  un  lin;:.'  irWf  (jucllr  s^ins  la  farcir,  et  fiiiles  la  cuire  dans  un  fonds 
eeinow  le  préccttenl  avec  4  ou  5  pieds  de  veau  et  ics  oreilles.  Peadanl  sa  cuisson  éiuinccz  en  gros  filets  une 
laagae  ft  Neerlato,  7S0  gr.  de  inÊÊa,  tue  bélle  léllne  enile  ou  lard.  Maeez-lei  nseatMe  dans  me  caMerale 
avec  î  (l<'cil.  rie  tnailérc,  2  de  fçeléc  Irès-forte  et  2  de  bon  fonds.  Couvn'z  la  casserole  cl  laissez  mijoter  sur 
l'angle  d'un  fourneau.  Aussitôt  que  la  téte  est  bieu  coite,  égouttez  et  dùbalU  z-la,  enlevez  toutes  les  chairs  de 
llBtèrirar  et  eoipei-lee  es  filets;  étatet  la  tilc  i>r  aa  lioge  et  emplissez-la  avee  ces  viandes  mêlées  i  cellef 
conservées  au  cliaud;  nvei  !(-«  trnlTei,  ajoutez  2  poignées  de  pistaches  émondées  et  une  pincée  d'épices; 
roulez  et  emliullcz  la  lOle  luiniLdialemcut  dans  le  linge,  serrez-la  fortement  aux  deux  bouls,  enlourcz-la  avec 
lerabao  en  (Il  adapté  aux  galantines,  en  lui  donnant  autant  que  possible  sa  forme  naturelle.  Laissez  la  refroi- 
dir oinsi  à  sec  dans  nue  braisière  étroite  pour  la  maialeiiir  droite}  reft^tdissez  les  oreilles  séparément.  Quel* 
ques  heures  avant  do  servir*  débtlles-la  ot  proeédei  pour  la  servir  d'après  la  mélbode  indiquée  précéden- 
■Ml  pour  IH  Iraret  de  sanglior. 

4074.-~6AUll'mB  DB  COŒOH  DB  lAH. 

VMÊM  mcochon  de  lak  d'apvésIesfaHlieotlons  données  an  èbapiire  des  JMtoA  eteMd^;  cela  Mt,  rendes 
la  partie  iaUrfeore  depuis  le  dessous  du  cou  jusqu'à  l'exlréinité  opposée,  pour  le  désosser,  mais  laissez  inlacis 
les  pieds  et  la  léte  ;  salez-le  ensuite  et  failes-lc  macérer  vingt  quatre  heures  dans  une  marinade  crue,  en  ayant 
soin  de  lui  mettre  un  poids  léger  dessus  et  le  tenir  au  frais.  Égonttez-le  ensuite  et  emplissci  le  avec  une  farce  et 
des  viandes  à  galantine  composées  dans  les  conditions  de  celle  décrite  an  n^  167;  eonses-le  en  lui  faisant 
reprendre  sa  forme  première  autant  que  ecla  se  peut  ;  on  peut  retirer  les  oreilles  pour  les  cuire  à  part. 
Fnid's  lies  petites  incisions  sur  la  peau,  dans  lesquelles  vous  fourrez  les  bouls  des  pleds;  emballes -le  essttlle 
dans  un  linge  A  galantine,  que  vous  couseï  aussi,  ou  soutenez  avec  un  mban  on  III;  ayoi  soin  de  serrer 
davantage  les  endroits  oû  l'épaisseur  doit  éire  dlminnée,  e'eat  an  soin  qa'on  ne  doit  pss  négliger.  Une  fols 
la  galantine  cuite,  refroiilie  et  débniléi',  (liVaiipez-la  en  entailles  sur  le  dos,  laissez  l<s  tranches  dans  leur  sens 
naturel,  glacez  la  galantine  sur  toute  son  étendue  avce  de  la  glace  très  blanelic  ;  reformez  la  léte  en  lui  ap- 
pHqaant  les  oreUlos  parées  et  euitos,  entr'ouvres  légèrement  le  mmoan,  Mtos4ttl  reprendre  sa  fbraae,  si  elle 

était  détériorée;  pefaitis  le<  ye'ix  .lussi  h  l'instar  de  la  hure,  puis  dressez-le  sur  un  pain  vert  un  peu  éleré  et 
historié ,  cnluurez-le  ù  ht  bas<:  avec  de  la  gelée  hachée  pour  combler  les  vidi^s,  piquez-lui  quelques  hâlelets  sur 
les  parties  supérieures  non  découpées,  et  plaeei  le  plat  aur  aoeiesivaasea  aves  lUsposénn;  dans  le  eat 
contraire,  placez-le  simplement  sor  table. 

On  sert  encore  cette  gnisniine  en  désossant  l'animal  d'après  les  régies  ordinaires,  mats  en  lui  retirant  la 
l<'t> ,  >■[  !  ei)selii[>panl,  après  l'avoir  cousu  de  la  mène  forme  qu'une  galantine  de  dindi<,  c'est-à-dire  roade 
et  allongée;  en  ce  cas,  quand  elle  est  cuite,  refroidie,  déballée  et  découpée  en  entailles,  glacez  et  déeoupes>ia 
sur  le  centre  d'an  plat  de  relevé,  pais  Bodoles  avoe  da  bearra  favanl  «1  l':arriAff«>cofps  do  l'animal  dan»  le 
a^lelMUqnéanrag. 

40T5.  —  «iURTINS  D'MOOIUB  kV  BBUBBB  DB  MOBTPBLLIBB. 

DéponlBef  9  belles  angniOes.  taOle»4enr  les  deux  extiémités,  onvres-los  dn  oôlé  dn  ventre  snr  tonte  kar 

longueur  pruir  les  désosser.  Aplatissez  légèrement  les  chairs  avec  ta  balte,  saupoudrez-les  de  sel  et  emplissez- 
les  avec  de  la  farce  à  galantine,  à  hiquellc  VOHS  Incorporez  un  salpicon  de  truffes  crues;  recousez  les  penux, 
entourez  les  galantines  avec  des  lames  de  lard  et  roulez-les  séparément  dans  dan  aerviettes;  lirelez- 
les  des  deux  bouts  et  sur  leur  longueur,  marquez-les  dan*  une  poissonnière  étniitetMavres-les  d'une  forlo 
nirepoix  et  cuisez-les  doucement  pendant  une  heure;  égnnitez-les  dès  qu'elles  sont  attdnies, pour  tes  déballer 
et  les  rouler  de  nouveau  bien  rondes  dans  les  serviellej;  peu  lez-liis  alors  par  un  bout  avi  c  un  poiils  aliaché 
à  rentra,  pour  les  laisser  refjroidir  biea  droites  et  aussi  rondes  que  possible.  Lorsqu'elles  sont  froides  et 
débridées,  parei-tM  en  8  tronçons  da  10  eanUa.  da  longnenr;  laiHet  duenn  d'eux  en  S  tranebes  qne  vaoa 
■Usaei  runa  sur  l'nuira  nHn  de  ne  pas  déformer  les  tronçons;  glaçai  las  4  phu  ffoa  el  aasques  les  4  pbu 
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mioces  avec  do  beurre  de  MoalpclUer  bica  vert,  en  lear  doonanl  U  même  granevr  qu'anx  antres;  muqvM 
le  dMMtt  de  tons  les  tronçons  aree  d«  bearre  d'éererfsBe;  drcssei>4es  ea  les  alternant,  dobont  et  en  eod- 
ronnp  sar  un  pain  orale  masqué  (lt<  boam,  a*  milieu  duqui'l  si  ra  rollée  une  petiio  pyramide  surmontée  d'une 
ooupe  élégante,  dans  iaquoUe  voua  greapes  an  boisaoa  de  queues  d'écreriMe  entreraélâeg  avec  de  la  gelée 
haehée,  et  pooaaes-en  anaai  a«  «otMl  ua<eoidOB  snr  le  haat  éu  gatoalinw,  puis  plaaai  sar  le  Blllea  do 

chacun)'  utir  moycnni'  trulTc  tournée  ronde  et  glioftl  à  la  gWlflO  ;  OùteBiOI  UbOMaTM  AmImMB  fllffâlMM.  ati 

servez  avec  une  ma>ûDfuii^  ravigote  à  part. 

1076.  —  BASTIONS. 

En  cuisine  on  appelle  bastion  une  pièce  imitant  une  forteresse  triangalaire ,  qaadraagalilre  «a  lieoia- 
gooe.  ma  angles  de  laipieOe  sont  flaaqaéet-des  loan  ^maMea  avee  des  galaaline»,  on  des  pain»  ftnMa  do 

tolaillp,  gilii'  i-  ^ni-;  praf;  nn  jifUt  areffdr  l'iilér  cl  du  goût  n-ndrp  n-^  -rns-i  ^  ]ni-vi-i  v\<'{::\nfvo  , 
car  elles  sont  faites  surtout  pour  être  raea  avant  d'être  mangées.  Pour  passer  simplement,  on  peut  servir  des 
pièces  qai  eiigeBl  beaaeonp  maliud'appréla  elqni  rcmpHioeaCtoBidnelMt;  d'tlllaan,elleo  lonl  en  généial 
trop  toiamlneaae»  pour  )<••<  -icr^ir  «-n  les  pnssanl.  On  le*  pfise  d'abord  Mir  tnlili',  et  on  le?  divi'<e  ensuite  sur 
plat,  pour  les  passer  aux  convives.  Ces  grosses  pièces  ne  sont  pas  d  une  exécution  triji-funie,  mais  leur  pre- 
mière exigencr  est  d'être  bien  flnies,  proportionnées  cl  bien  comprimes  ;  elles  ne  produisent  réellement  de 
l'effet  qu'à  ces  conditions;  il  faut  donc  nrarcherd'apria  des  règles  fixas.  Ces  pièces  sont  de^plus  distintgaifla 
si  elles  sont  exécutées  convenablement  ;  mais  de  radarinlloa  k  Itidiflilceaee  U  n'j  a  que  l'impreMlM  d« 
regard  ;  la  bardie>se  dans  l'exécution,  joiate  A  là  aioapBiilA  comcte,  Ikit  plw  poar  elles  qae  le*  onieiBnIl 
multipliés  dont  on  peut  les  entourer. 

1077.  —  BASTION  DE  VOLAILLE. 

Préparez  4  poulets  ea  galantine  d'aprèa  laaaéllHide  iadîqaée  au  a*  IVJi,  oa  ayant  soin  de  leair  la  broe  un 
peu  plus  ferme  que  d'oirAnatre.  Quand  Rs  sont  enlls,  déballes4ea  poar  les  emballer  de'nooveaa  et  les  faire 

refroidir  bien  rond.s,  d  égile  grosM'nr  et  l.i  lon^MUiur  voulue;  quand  ils  sont  bien  froids,  retirex-Ics 
pour  les  parer  droiu  aux  deux  bouts,  les  meUrv  sur  leur  aplomb  et  les  découper  en  tranches  régulières 
possanl  de  part  en  part;  refonaei^ea  danelear  esiiier,  anissee  bien  les  Imadies ,  plaeo»4es  debout  el*gtaees- 
les  entièrement.  Préparez  un  pain  vert  ovafe  de  l;i  dimensiiin  du  fond  du  plat,  en  lui  donnant  la  hauteur  da 
7  à  8  centim.;  sur  le  centre  de  ce  pain,  disposez  un  carré  long  c»  t>eurre,  ayant  1*1  à  iâ  cculîm.  carres  sur  lot 
deux  bouts,  et  3  centim.  de  moina  cabMttearqtnles  galantines  ;  abattez  les  angles  de  «e  earré,  «■  «yeataoUi 
de  les  érider  légèrement,  pour  donner  appui  aux  galantines  qui  viendront  s'y  appuyer;  puis,  masques  lao 
quatre  faees  du  carré  avec  des  petites  parties  de  langue  et  tétine  coupées  en  forme  de  pieire  de  taille,  qoeTOue 
di.xpoM  z  symétriquement.  Cela  fait,  dressez  les  galantines  contre  les  angles  du  carré,  placez-les  sur  des 
ronds  de  beurre  d'un  centim.  plus  large  qu'elles,  couvres^les  easuile  avee  on  nuid  semblable,  que  vous 
bordet  avec  une  bande  de  téliae  dentelée,  de  manière  à  ainuler  le  faite  d'une  tour;  crénelez  bumI  les 

murs  du  carré;  dissimulez  les  jointures  des  galanliu  '^  iivi  c  du  beurre  verl;  iinili  z  nue  jL-iit.'  ini  iii  irièrr  à 
chaque  tour  avec  de  la  tétine;  aux  deux  faces  les  plus  longues  vous  indiquez  deux  portes;  placez  sur  lu  centre 
an  petit  trophée  de  guerre  en  tétine;  alors  croAloimei  rlcbemeat  les  bords  dn  plal  et  servet-le  snr  sosie  oa. 
simpi  ni  ni  tri       En  suivant oss indicallons,  M  pcat conposer  vvbasiion  seinblable  OTec dss  gilanlines 

de  perdreau  ou  d  anguille. 

1078.  —  BASTION  EN  PAIN  DP.  FOtK  f  I-A  MAZAGRAN.  fD«sln  n"  OT.) 

Préparez  3  kilos  d'appareil  de  pain  de  foie  d'après  les  prescriptions  indiquées  ;  préparez  6  caisse» 
en  fort  papier,  ayant  U  eentiai.  de  baaleor  sar  Tdediamètre;  bearrsK4es  bien,  eaipiisseB4cs  avee  rappircil, 


90MM&UB  PE  U  fuifCOB  IT. 

N*  96.  —  BallolUnes  de  lièvre  à  la  boiron. 
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DO  FBOID.  —  CROtSBB  PlÉCIt.  S9I 

fWupez-lps  ensemble  dflti'i  uni' iM^^  rnI'  di' Inir  li.Kiii  ur,  ooiivrcz >  (Viiii  fort  rond  papier  ot  poiissi  z- 
hsà  four  modéré  pour  les  faire  cuire  douceuictit;  emplissez  en  même  lemp»,  avec  ce  même  appareil,  un  moule 
i  ItalMie  Mlle,  •yulJaeMltai.  de  iMf  ear  ISè  M-de  hMMear;  eiiie—  le  «pleaieal  *  fevr  deux  Moverl  de 
papier  ou  de  lard.  Quand  ils  sont  cuits,  laissez-les  tous  refroidir  pour  les  démouler,  le»  lisser  bien  unis  et 
les  glacer  ensuite.  Placez  maintenant  un  pain  rerl  ovale,  de  (i  il  7  cealim.  de  lutttl,  âur  un  grand  |>lut  de 
rderé  et  éubiissez  dessus  le  corps  principal  du  bastion;  o«  peatetéeuter  cetui^uaree  u  faln  de  mie  ou  au 
•Myan  d'une  boite  ovale  de  petite  dimension,  qu'on  augmente  es  appliquant  aux  parois  une  coudie  de 
beurre,  en  lui  donnant  la  forme  hexagone  un  peu  ailon^^e  et  les  dimaosions  Toulues;  les  angles  doivent 
éln-  aiinllii-s  en  creux,  de  manière  i  laisser  le  vide  nécessaire  à  la  rotondité  de*  (ours  en  pain  de  foie. 
Quand  ce  corps  a  acquis  l'extensiea  vouUiCfOanuwqHe  le  beurre  avec  les  parures  broyées  de  ces  pains  de  foie, 
pour  lui  donner  1*  mène  (einte  qu'aux  tonrs.  Dans  ces  eonditions,  plaeex  cet  hexagone  snr  le  pata  Tert  et 
dressez  1rs  lours  de  pain  de  foie  aux  six  angles  disposés  |ioiir  le-  n  rcvoir;  dressez  di  -Mis  li'  pola  Cidt  dau 
le  moule  à  timbale  et  qui  doit  figurer  ia  tour  principale  du  centre  j  celle-ci,  aussi  bien  que  les  «ix  peliles  et 
les  nvra,  doit  être  bien  glaeée,  p«is  earrtiée,  soit  an  eomel  avee  da  beurre,  soit  avee  des  carrés  oblongs 

de  IruITe  et  lasgueqnc  vous  disposez  dans  l'ordre  du  dessin,  en  nynnl  soin  de  réserver  les  (Meurtrières  et 
embrasures;  I  CCS  dernières  on  dispose  la  gueule  d'un  caiiuii  l  a  (t  liue  cui(e.  Cela  fait,  surmontez  les  tours  et 
les  murs  avec  des  bandes  de  tétine  ou  de  beurre  simulant  les  créneaux  ;  dissimulei  auarf  Men  qne  possible 
le*  jointures  et  liMnres;  plaret  sur  la  tour  principale  un  trophée  d'armes  analogue  au  pore  de  ia  pMoe,  et 
bordez  enOn  le  tour  da  plat  au  pied  du  pain  vert  avee  de  forts  eroâions  de  gelée. 

Celte  pièce  est.  dans  le  dessin,  repri'M-nlée  sur  socle;  le  socle  est  aussi  analogue  au  sujet;  mais  au  besoin 
elle  peut  être  servie  sans  le  secours  de  celui-ci.  Ce  iMislion  eu  pain  de  foie  permet  une  exieution  plus  eerrecle 
et  pittt  IMIe;  mais,  an  rénuné,  H  est  exéenlable  aussi  bien  avee  des  galanliae*  de  volaille,  gibier  et  poissoa. 

Les  tours,  qui  sont  la  pnrtie  mnnp'nMe  du  tin-!ion.  peuvent  tlTO  staiplcaient  ghlCéeS.  Il  OSt  bOI  doeOBSUller 
le  dessin  de  celte  grosse  pièce  av.iut  de  l  eutrepreudrc. 

1079.  —  BASTION  d'anguille  A  LA  MODEKNE.  fD«sîin  n*  101  ) 

Uabilicz  3  bcUc^i  anguilles  après  leur  avoir  supprimé  les  têtes  et  les  parties  minces  de^  queues;  désoasci- 
les  eompléteiMBt;  baltes  légèrement  les  dwlrs  et  eoipiissex-les  avee  nne  lin-ee  è  quenelles,  ferme,  grasse 

ou  maigre,  à  !u<iuelle  vous  nitMe/  quelques  cuillerées  de  s,d|ii('ou  de  IrulTes,  Icline  et  l.in;rue;  r;ipproclie/  les 
cbairs  et  eaveloppez-les  dans  des  liages  à  galantine;  sern7,-ies  bien,  entourez-les  avec  un  ruban  en  lit  et 
Ibites-leseiliredaas  une  mirepoix.  Aussitôt  cuites,  égouue/  les,  déballez-les  povr lescatbailer  de  nomeau  et 
les  serrant  mieux  ;  puis  accrocbez-les  par  un  bout  pour  les  laisser  refroidir;  c'est  un  excellent  moyen  pour  li^s 
obtenir  droites  et  rondes.  Quand  elles  sont  froides,  déballez  et  parez-les,  puis  divisez  chaque  anguille  en  deux 
tronçons  égaux  de  15  à  18  cenlini.  de  long,  selon  leur  grosseur;  découpez-les  en  Iranclics  régulières  et 
remettez  chaque  transe  en  son  sens  pour  reformer  le  Ironçon  entier}  alors  glacex-les  entiëfemeat  et  tenez* 
les  au  fIroM.  Vous  aurez  préparé  d'avance  un  soéle  formant  bastion  carré,  tel  qu'il  est  représenté  au  dessin. 
On  peiil  iiidifTèninnieiit  l'exéciiler  i  ii  lieurre  ou  en  >rrais-c;  duniiez-liii  li  |>ni[)oi  lions  exigées  pour  aller  sur 
un  plat  roud.  Il  doit  toujours  avoir  de  15  à  18  centim.  de  hauteur.  Sur  le  centre  de  ce  socle,  vous  fixez  une 
caknne  en  tétine  on  en  bois  mssqnée,  ayant  le  même  diamètre  des  tronçons  d'anpmille  et  de  la  même  hauteur. 
Préparez  en  même  lemps  6  couronnes  en  Iietirre,  eréiielées,  ehacune  du  di;iiiir(r  rli  s  iiDurons.  Ci's  couronnes 
penvent  être  modcices  séparément  ou  toutes  ensemble:  nous  préférons  ce  dernier  mode;  il  faut  .seulement 
prendre  bien  les  mesures  pour  qu'elles  ne  se  trouvent  ni  plus  larges  ni  plu*  étroites  qae  l'ensemble  que 
fermeront  les  tronçons  d'anguille  réunis.  Cela  fait,  groupez  ces  tronçons  autour  de  la  colonne  renirnie,  . 
aanaolideX'Ies  soit  à  la  base,  soit  sur  la  partie  supérieure  avec  du  beurre,  aRn  qu  elles  forment  un  groupe 
régulier;  marquez  des  meurtrières  avec  du  blanc  d'œof  ou  des  lames  de  Irtiiïes;  puis  posez  le  couroRnem^t 
dessus,  bien  d'aplomb.  Emplissez  le  vide  des  toureltes  avec  de  la  gelée  hadiée,  et  bordez  le  pied  du  soele 
avee  de  beaux  erodions  de  gelée. 

Un  bastion  de  (  ette  forme  ne  peut  être  servi  que  sur  plat.  Il  ne  pourrait  .dier  sur  socle  que  tout  autant 
que  le  baation  de  dessous  aérait  mangeable,  ou  tout  au  moins  simulerait  l'être.  £n  suivant  le  prinaipe  décrit 
«  l'ordre  tfarn— ewtallan,  on  aanlsellonne  ainsi  des  bnsiionf  de  folaille  al  do  gibier.  On  pant-ne  mettre  «|ne 
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1080.  —  r.nos  ASPICS. 

Les  aspic!i  se  sorvcnl  plu»  genéraiemi-nl  puur  t  nlrti'b  que  pour  grosses  pièces.  (jucUe  que  suil  d'ailleurs 
la  place  qu'on  leur  donne,  ils  sunt  d'na  riche  elTel  et  toi^ours  bien  aoeudlUa.  Oa  M  de  volaille,  foie 
gras,  gibier,  poisson,  homard,  etc.  Les  gros  moules  i  cylindre  unis  ou  à  gros  eaoDeloaa  aoot  ceux  qu'on  doit 
employer  de  préférence.  Les  plus  (ravaillés  font  souTeiil  le  moins  d'effet. 

Les  décors  dis  a-pics  peuvent  être  composés  de  trulèt,  laBgUO  écarkte,  0arMl-/brc*%  qtMMt  d'écr^ 
Ti»e,  coraidioDs,  asufs  el  légumes,  aelon  leur  nature. 

4061.  —  GI08  ASnC  DB  FILIT8  DB  SOLB.  (D«tian*Bl.) 

Pri-i;i  /  un  grand  nimili' ov:ili'  A  cylindre  et  à  pros  cannelon',  ainsi  que  le  représiTili-  li'  di'>>in,  pl;icrz-le 
dans  une  grande  terrine  ou  baquet,  entourez-le  de  glace  pilée  jusqu'à  baulenr  des  parois,  emplissez  égale» 
méat  aon  ^Nadre  allii  de  mtem  le  péaétrer  par  le  froid.  Faites  euire  i  l'eau  de  sel  S  Mofomea  soles  ouxqueNes 
TOUS  aurez  supprime  les  létes  et  parties  minces.  Aussitôt  culte»,  égoiiilcz-li  s  pouv  li-s  Iiiisser  refroidir  et  leur 
retirer  les  lllets  que  vous  purez  uniformes  et  bien  blancs  en  leur  donnant  à  peu  pré»  lu  tiuuleur  des  t  <innelon.>i 
du  moule  et  la  même  largeur;  il  frataillant  de  niels  que  le  moule  a  de  cannelons.  Cela  fait,  rangez  -les  sur 
un  plafond,  diTiscz-les  en  deux  parties  égales,  décorex-ea  la  moitié  afee  des  petits  déttiis  de  truffes  que 
TOUS  disposez  en  palmettes  et  fauire  moitié  afee  des  fflels  d'snebois,  dos  fenlllos  de  cerirall  et  des  «uh  de 
homard  ou  écrevisse  dispo-és  en  guirlandes.  Aussitôt  décorés,  masiun  z-jc  -  avec  une  légère  ciiucbe  de 
gelée  mi-prise  afin  de  soutenir  le  décor,  et  laissez-les  refroidir  sur  glace.  Maintenant  coulez  au  fond  du 
aMMte  nae  petite  eoudie  dégelée,  lolssez-1a  prendre  et  dresses  uaeeouronne  de  queues  d'écrcvisse  que  tous 

ttCOWreT  •■in--i  d'une  i  imclic  di'  grli  [.iriir  !/x  l'tivelopper.  I.n  griér  dnil  arrivrr  jusqu'A  la  liiuilcur  <li  -. 
eoanelonsi  aussitôt  qu'elle  est  prise,  appliquez  1rs  Ulets  décores  contre  le»  parois,  un  dans  chaque  canuelon, 
la  partie  décorée  contre  le  cuiTre,  et  les  deux  genres  alternés;  coules  an  foad  du  moule  une  antre  eonche  de 
gelée  pour  consolider  les  lilet.s;  quand  elle  est  prise,  cuulez-cn  aussi  quelques  cuillerées  entre  ceux-ci  et  lei 
parois  du  moule.  La  gelée  doit  alors  arriver  ou  tiers  de  la  hauteur  du  moule  et  être  bien  raiïenuie.  A  ce  point 
emplisses  paa  à  peu  le  uiuule  jusqu'à  la  liaud  ur  de  3  cenliu).  des  bords  avec  une  niayonuiMft  la  gelée  dans 
laquelle  Tons  aurez  fait  entrer  l'excédant  des  fliets  parés  eu  petites  escalopes,  quelques  queues  d'écreviase 
et  eornichons  taillés  en  dés  réguliers.  AnssfiAt  cet  appareil  raffermi,  finissez  d'emplir  le  moule  aTee  de  la 
gelée  claire,  couvrez-le  avi'C  un  plafond  ci  eux  nCiu  <!••  (  ..iisnir  plurrr  dr  l,j  ^'hir  dr--.u-.  ;  il  faut  cnviroti  deux 
heures  pour  le  raffermir  i  point,  mais  il  vaut  mieux  le  faire  d  avance.  Aa  moment  du  service,  trempez  vhc- 
ment  le  moule  dans  l'ean  chaude,  easnyes-le  Men  et  rénTcrsez-le  sur  un  pain  Tert  plus  lafge  que  les  dimen- 
sions du  moule  et  disposé  sur  Ir  plat  di-  relevé;  dressez  autour  une  jolie  cruudiine  de  croulons  oblong>, 
alternés  avec  de  la  gelée  hachée;  emplissez  le  puiis  arec  une  macédoine  variéi;  de  légulucâ  i  la  mayonoai&e 
OU  lInpiMneat  ■nrlaés  à  l'hnile  et  nu  Tinaigre.— Ces  nspiespenTent  être  garab  iTee  toutes  les  espéees  de  Ulels 
de  poissons  à  eliRirs  fermes.  Ces  fliets  peuvent  être  dnpies  on  décorés;  oo  peut  aussi  les  masquer  de  sauce 
Chnufroix  ou  de  mayonnaise  à  la  gelée. 

1082.  —  GROS  ASPIC  DE  FOIE  GRAS. 

Choiassex  un  moule  à  cylindre  ovale  et  uni,  Hchez-le  dans  hi  glace  pilée,  coulez  au  fond  une  coneha  de 
gdée  de  8  mtlNm.  d'épaisseur;  quand  elle  est  prise,  rangea  dessus  et  contre  les  parois  du  moule  unecouronne 
da  truffes  tournées  rondes  ou  en  uIïm  s;  i  icouvrez-les  a\ec  une  antre  couche  de  gelée  de  2  à  :J  centini.  d'é- 
pntosem*,  et  Uissez-la  raffermir.  Maintenant,  coupez  en  carrés  longs  uniformes  une  terrine  ou  un  pain  de 
foies  gras,  glacei  las  nîoireeaax  des  deux  «étés,  dreaaes<«n  d'abord  une  eaumaaa  aur  la  eouehe  de  gdée  en 
Miant  échemnclier  diaqua  carré  ;  MUTrex^les  aree  une  autre  evnche  da  gelée  de  8  eenltm.  d'épaiaaew, 


•  Ij'  earton  furfe,  appelé  aus&i  farian-pierrf.v  coTnpose  d(>  cliairs  rnir-^  di'  volaillp  oa  vpau  pil  'es,  pmiV<;  au  tamis.  L'tcndoae 
avec  du  blanc  d'œ»t  ni  (.'talées  cn>uiic  en  rotictie  mince  aur  un  papier  beurni  pour  le  poclii^r  &  l'oau  cbaude;  quaud  l'appanil 
e«t  pociii;.  i>n  iV'Kouitc  sur  un  liiiKe  i>uur  le  ditt ribaar  OU  détail  at  décaisr  avac.  Cst  tnHMat  pcM  Mis  caenada,  mais  il  aaa» 
vient  d'ea  être  aolira  dans  ka  piccw  BMognabla. 
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laissez-la  raffermir,  cl  dressez  une  aiitrr  couronne  en  sens  ronlraire  de  la  première,  miis  toujours  dans  le 
Béme  ordre  i  alors  emplissez  le  moule  avec  de  la  gelée,  couvrei-le  d  uo  plafond  avec  de  la  glace  dessus  et 
WM«-leaiiui  Jatqa'inBMMot  de  4nm».  T««smucs  pfépné  u  pita  wtMi  cMli«<aqMl«flNiliè«wi8 
entonne  moins  large  que  le  rylimlro  du  nioiilf  ;  clin  pflOl  être  en  graisHC  travaillée,  ou  simplement  en  bois 
■MM|Uée  de  beurre  vert:  elle  peut  ausbi  éue  Uxe  nu  mobile.  Vous  aurez  égalcineiil  préparé  d'après  les 
r^glNU  sujet  proportionné,  modelé  ou  coulé,  en  téline  on  en  beurre;  k  défaut  de  sujet  on  peut  employer 
MM  coape  ovale  coulée.  Au  moment  du  service,  trempes  viTemeat  k  moale  dans  l'ean  chande,  esMiyci  el 
renrersex-le  snr  le  paInTert  déjà  disposé  sur  le  plat;  flxes  la  colonne  dans  le  ejiindre  aree  dn  beurre  manié 

à  sa  base,  collez  le  sujet  dessus,  rroulontie^  les  buriis  du  pa!nu^ee  de  lu  pelée.  peut  sei\ir  une  sauce 
froide  à  part.  Les  gros  aspics  de  lllcis  de  volaille  ou  de  gibier  peuvent  être  montés  et  dressés  de  même,  il 
mBI  dennptoear  In  rai*  de  fbie  par  dea  lleto  sratés,  rellraidit  etmaaqoèt  easiiledo  sauce  CkaoboisnTul 
de  les  droMcr  en  nwonM  dans  TwKtk. 

1063.  —  6B0S  ISPIC  DE  fOUlLLI  À  IX  BILLOT. 

Cuisez  dans  un  bon  fonds  de  poêle  3  poulets  troussés  comme  pour  entrée,  retirez-les  un  p«a  vert- 
cuita»  laissez-les  reliroidir  à  moitié  dnns  lenr  fonds  et  délacfaes-leur  les  cuisses  pendant  qu'ils  sont  encore 
«llands;  désossesMes  Immédiatement, fkites-lesrefhtfdir  sons  presse  légère,  puis  parez-les  attentivement,  et 
relirez  les  peaux;  quiuid  les  estomacs  si>nl  froids,  détachez  les  (ilets  sans  faire  de  poitrine,  divisez  les  en 
deux  parties  après  avoir  retiré  les  peaux,  parez-les  correclemonl.  puis  masques  avec  de  la  sauce  Cbaufroix 
Woade;  rangerlea  à  mesure  sur  me  platpu  et  laisses  rafllermir  la  aavee;  prépares  nne  pmitnre  eemposée 
de  2  douzaines  de  belles  crêtes,  autant  de  benux  menons  de  coq  et  de  truffes  cuites  et  tournérs  rondes. 

liainicnani,  cboisisses  un  grand  moule  ovale  sans  cylindre  et  uni,  Uchez-le  dans  la  glace  pilée,  coules 
an  llBiiduneeoucihedegeléedePépaIsseur  d'un  cent,  et  demi,  eonvresle  moule  pour  lataserpreadre  la  gelée; 
aussitôt  raffermie,  placez  daaa  Ce  monle  UB  BUire  moule  en  fer-blanc  ou  éiamé  extérieurement  :  ce  moule  doit 
être  de  uiéiiie  forme  que  le  premier,  mais  avoir  3  ccnlini.  de  diamètre  en  moins  ;  placez-le  bien  au  milieu  el 
le  fond  appuyé  sarla  fêlée,  cmplissez-le  de  glice  pilée  et  coulez  de  la  gelée  liquide  entre  le  rideque  lalneM 
les  deux  moules  pour  remplir  juaqu'ani  rebords;  laissez  raffermir  la  gelée,  puis  retirez  la  glace  que  conlient 
le  plus  petit  moule  ;  emplisses-le  atec  de  l'eau  tiède Jnsqu'i  hauteur  des  parois  ;  au  bout  de  quelques  secondes, 
ciiliM  /  c  e  mon  If ,  (  1  rimiez  dans  le  vide  de  la  gelée  les  membres  de  volaille  sans  symétrie,  ainsi  que  les  truffes, 
cbampignous,  crêtes  et  rognons  distribués  en  conséquence.  Ranges  les  truffes  sur  le  fond  et  les  COBlOHrs,afin 
qn'eSes  tranehent  mien  avee  la  bhnebenrdeslllets;  I  mesm«  qtie  vous  emplisses  la  eavflé  arec  b  TolaTHe  et 
ces  gHrriidires,  coulez  en  même  temps  quelques  cuillerées  de  gelée  pour  combler  les  vides  ;  le  tlessus  doit  être 
terminé  aussi  par  une  couche  de  gelée.  Couvrez  le  moule  avec  nn  plafond  couvert  de  glace,  et  laissez  raffer- 
mir l'aipie;  ati  momeat  de  dresser,  trempes  le  moule  dans  de  l'cnu  ebaude,  sories-le  promptcaent  et 
renversez-le  sur  un  pain  vert  ou  à  défaut  sur  plat,  entourez  la  base  avec  une  garniture  quelconque,  ou  de  gros 
croûtons  de  gelée,  et  piquez  sur  son  centre  3  beaux  lidielets  transparents  et  mangeables.  On  peut  confectionner 
par  le  même  procédé  des  aspics  de  gibier,  de  foies  gras,  eenrelles,  ris,  crêtes,  etc.  On  peut  avant  de  monter 
cet  aapie décorer  les  eontoars  du  grand  moule  ;  lorsqu'il  est  déjà  à  lu  glace,  il  suflK  de  tremper  dn  ns  la  gelée 
mlfrisedes  détails  de  truffes  ou  langue,  et  de  les  appliquer  avec  symétrie  au  fond  el  coutrc  les  parois  du 
moule. 

1084.  —  r.ROS  CHAUFROIX  *. 

On  eoafeelionne  des  chaufrois  avec  toutes  les  chairs  susceptibles  d'être  saucées,  on  s'en  sert  plus  ordinal» 
remeot  pour  catrési  que  pour  gnmsesplèeeB  $  la  dUiérenee  est  ea  partie  dans  la  minière  de  les  dresser  et  dam 

leur  volume.  On  dresse  les  ehanfroix  en  bordure,  en  croustade,  sur  socle  ou  mit  pain  vert  ;  la  simplicité  de 
leur  préparation  et  de  leur  physionomie  leur  donne  un  relief  distingué.  La  préparation  des  chaufroix  repose 


•  tM  mol  deChmrroii  est  diviTscmcnt  înterpn<t4  el  icrlu  Quel(|HM  |n«ticiau  ont  écrit  cliau<l$-[roHt ,  d' a'itrea  ehaufrcit, 
M  Iftnut*  enfla  d'ai>n-<  rortliographe  <|a«  non  dooaona  nom  ■Imsst  aaaa  ptdawna  eell«-ll  p&rco  qu'elle  cm  plia  ratieoneDa 
st  qw  nova  ateog*  iniaui  cMapNodit  dana  «slM  appallaifan  nn  nsm  pHfn  «na  calai  ito  dwMls-ftoids,  qol  n'a,  «dvaat 


Digitized  by  Google 


894 


COIIINC  GLA9SIQVB. 


Mr  le  ném«  principe,  qnele  fat  Hil  la  Mlore  des  élémeau  qui  eonrpwMit.  L»  divenira  sm  nmiin\M 
plulÀi  (Uns  la  maalére  de  AtnmT.  Nm»  éaaacrMS  les  «Ufféreols  genre»  adopiws,  soit  doat  et  chapitre,  soit 


GnlMS  d'abord  >  «m  S Jemws  faisans  i  ta  broche,  enveloppés  cTone  matignon.  AussftM  ctits,  MlNl-kar 
leforisseapaor  les  désosser  en  partie,  c'est-à-dire  lear  détacher  Pos  de  ta  Jointure  blérienrei  latssez-les 
Mhlidir  tous  presse  légi>re,  poar  lenr  conper  easnile  !'«$  d«  Jarret  au  milieu  4  pea  près  de  sa  longacur;  le 
mlant  de  l'os  fliçuri>  fc  moignon  des  ailes,  c«r,  quand  ils  sont  parés,  cites  ont  la  Tonne  d'an  fliet.  I^s  csttnMCI 
«enmt  divisés  ca  trois  pariics,  tes  flicu  parés  d'après  les  règles,  et  les  poitriaes  désossées  auunt  que  pos- 
sible; tods  les  nemtovs  en  généraf  doltent  éfre  séparés  des  pean.  Cela  liit.  tremper-lés  les  ans  iiprè$  les 
autres  dans  uni' saui  ''  i:h.iuri  iii\  liriiiic,  ilans  laquelle  vou»  tiurcx  fait  cnln'r  une  c^^rnce  tirrf  hvcc  Iin  parurt-^ 
et  carcasses  des  faisans.  Celle  sauce  doit  cire  refroidie  à  point  en  la  tournant  sur  glace.  A  mesure  que  les 
membres  soat  masqués,  rsnges-les  à  distance  sur  nnepliMiae,  povr  les  teair  ensnile  tmt  glaee  Joa^l  ce  qt» 
la  sauce  soit  bitn  ralleriiiie.  Ali)r<  coulez  leur  dessii.-.  mit?  U'-gi^rc  rnurln'  ilf  prléf.  Celte  règle  s'applique  i-ti 
général  à  toute»  les  pièces  mustiuéci»  cb  cliauiroix.  T»ill<-x  enMiile  uue  vin);l«ine  d'escalopes  de  (oie  gras 
foodian,  saaoM  laii  aa  fhnufriw'ï  brune;  laBlasaaaalle  stéme  nombre  de  lame*  épaisses  de  truffes  aoires,  daa» 
les  dliMBsions  des  escalopes  de  foie  ;  tailles  encore  nae  viaglaine  d«  laaaaa  de  laague  écariaie;  ces  deux  der- 
Bléres  espèces  seront  rangées  sur  une  plaque  et  glacées  de  gelée  moitié  prise.  Découpes  nue  Jolie  croustade 
en  pain,  dans  le  si) le  de  celtes  que  représeateal  les  dessins  n<«  69  et  70,  aaais  simple  ei  de  famé  o«aie; 
placez- la  sur  plat;  fixex-Ini  sur  le  centre  un  supyart  m  beurre,  surleqtiel  tous  piqucrei  w  béteiet;  asasqacK 
sa  surface  avoe  de  la  gelée  badiée,  et,  quelques  iMlaBla  avaat  de  servir,  dresses  les  membres  des  Msans, 
bien  |i:ir<'>  ilu  surplus  de  leur  sauce,  eu  uu  joli  buissou  bien  corn  i  l  et  flanc/*,  arrivant  jiisqu  à  la  liiiuteur  du 
suf  porti  dresses  les  escalopes  autour  du  buisson,  en  ayant  soin  d  alieruer  las  auanccs  et  de  placer  sur  uu 
épais  cordon  de  gelée  potiasée  as  corset;  cslonrei  le  pied  de  heroasIadssMete  baasK  ccodlMSda  galét. 
Tous  le«  chaufroix  de  ^ihii-r,  vnljille  et  de  p'iisson  peuvent  <*lre.  dressés  de caMe  Sltsllu.  LWMBbnadas 
laisaiis  peufcot  être  coupés  en  dnux,  sclua     on  k  juge  convenable. 


Cuisez  à  la  Matignon,  oa  dans  nn  bon  fends  de  poêle,  d  pontets.  Aussitôt  euiu,  détachez-leur  les  cuisses 
pour  les  désosser  en  partie  et  les  parer  en  fflets  ;  les  estomacs  seront  découpés  &  fro!(f ,  chacun  en  trois  parties , 
relirez  lenr  les  penux,  ainsi  qu'aux  cuisses,  et  parez-lcs  correctement  ;  masquez-les  ensuite  avec  une  sauce 
Chaufroix  blonde,  finie  d'après  les  règles  et  amenée  as  point  de  liaison  voulu  i  rangez-les  &  mesure  sur  uac 
plaque  pour  les  passer  an  frais  et  hisser  nArmir  la  sanee.  Alors  eonlw-lesr  dessus  nse  petite  cencbe  ét 
^elée.  Modelez  en  beurre  un  avant-eorps  de  cygne,  c'e>l-i)-dire  le  cou,  l'estomac  et  les  afies  iléployées,  disposé 
tel  que  le  dessin  Te  représente  ;  c'est  iTalUeara  un  sujet  des  plus  (aeilcs  à  exécuter  en  beurre  ;  mais  il  faut, 
ponr  le  travailler  avae  IbedHé.  opérer  dans  nn  lien  Irsts;  quand  H  est  modelé,  laissez-le  bien  raffennlr  dans 

le  timbre.  On  peut  li'  in  »deliT  ^ttr  p!  il  nu  sur  pnin-vert  ;  dans  touî  tes  ca^,  i!  faut  te  placer  4  Piine  des  exlré- 
miléiî,  l'évi  1er  convenablement  à  l'intérieur,  puis  dresser  les  mi'in^iriN  de  volaille  bien  parés  et  distribués 
aM'i'iirl.i  ^'elée,  de  mantêreft  sfannler  le  corps  du  cygne.  A  l'autre  extrémité  du  pht,  c'ost-i-dire  au-de^sottS 
des  membres,  collez  en  travers  un  croûton  de  pain  frit  demi  circulaire;  masquez-le  d'une  ooucbe  de  beurre 
et  piquez  dessua  6  o«  S  petits  héleleis  en  éveiiliil,  légèrement  iaelinés,  de  manière  i  Qgnrer  la  qucne  du 
cygne:  garnissez  ensuite  le  fond  du  plat  avec  de  hi  gelée  aeulcaaent,  aliu  <i''  former  autour  du  cygue  une 
espèce  de  nappe  pour  siaanler  l'eau.  Oa  peut  garnir  celle  pièce- orvea  toute  espèce  de  chaniroix.  Un  eupte, 
niasi  préparé,  s'adapte  aassi  anr  le  boni  drnae  grosse  galnnllnedécoapée  eaentaillea. 


Levez  les  chairs  de  3  poulardes  poêlées  ou  rdlies,  dans  toui  les  cas  vert-cuites,  et,  quand  elles  sont 
IMdes.  ralirai-lenr  les  pean  et  tailles  -lei  ea  dés  pour  lei  piler  easnfte;  adJitloanes  le  quart  de  leor  volume 

de  sauce  suprême  froide  et  p>s>i'z  à  rélan'nc;  phr-z  a  n^itôt  ci'ile  pnrô.;  din<  ui'  cis?erole  bien  étamée  ei 
éteadez-la  avec  un  de.-ni-dcctliirc  di.'  bja  viiuii;i'c  à  icjiragjo  el8  décii.  dégelée  tré>-culléc;  incorporez -la 


4QBS.  —  CBàOTMa  M  PABUI  A  U  tUUKW. 


«M6.  —  CaAimtNX  DK  TMiAlUI  HtrAMORFBOSE.  (Dénia  SSl) 


1087.  —  OROS  PAI.\  DE  VOLA.ILLE  A  I.'ESTRAOON . 
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DO  PROIB.  —  UMIU  #1BGBI.  SM 

avec  soin  «1  en  Irmlliant  virement  ropfafelt;  godtex  sll  est  de  kiat  (odi;  essayez  sa  consistance,  et,  s'il 
'S  point,  tournez-le  quelques  Instants  sur  glace  pour  le  lier,  pois  TerMs4e  immédial«>m<  nt  dans  OB  moDle 
ovale  et  à  c>'llndre  hillé  d'avmee  et  flebé  sur  glace;  eeumc-l«  et  1al<ses-4e  ainsi  josqu'aM  ■onenK  de 
tfKsnr.  Il  faut  a«  moins  une  henre  et  demie  pour  le  faire  prendre.  Préparée  un  pain  vert  ou  iout<-  autre 
uumot,  «nnle,  de  diaeMion  u  pea  plus  large  ifae  «eMe  d«  oionle,  arec  «ne  eotonne  m  graisse  inée  sur  son 
«firtre.  etaa-deasnsdetoqmneveaseeneratptastard  «leiirttle  oei^Wte.  An  «mhmm  4e  dresser,  renfersM 

II'  mollir  sur  Ir  piiin  v<Tt,  bonl.  z  su  bii>i'  iivrr  un  ^rri)^  ronioii  ib'  i-'i^ro  hachée  poussée  au  cornet,  décorez 
le  centre  du  pain  de  Toiailie  avec  des  détaik  de  truffes  préparé«  d'avmoe,-d«  manière  qu'il  n'y  ait  plus 
qu'à  les  eppUqwr  avce  in  potnle  d'ue  Inrdeire,  en  ies  Irenpant  à  saesare  dans  de  in  gelée  art-prise;  alors 
fixez  la  coupe  sur  la  colonne,  au  moyen  d'un  petit  h^teb  t  ,  ^îamissez  la  avec  un  peiît  buisson  de  truffes  non 
éplactiécÂ  et  glacées;  drcii»ez  au  fond  du  plut  une  cuuruuac  du  demi-langues  de  mouton  i  l'écarlate,  bien 
paiéea  et  glacées.  On  peut  envoyer  à  part  une  laMO  Oraida.  Us  pains  de  Gdsan,  gelinolle  et  autre  giiiier 
peuvent  se  traiter  ainsi,  en  remplaçant  h  sMMe  aa^réaie  par  de  tuifiêguillt  réduite  an  fumet.  Les  aulres 
genres  de  préparation  seront  traités  à  l'article  des  BMri«*.  Pftnr  ce  qui  concerne  le  cfaoîx  des  garaitore* 
qui  peuvent  être  appliriin'i's  l'i  ces  pains,  on  fera  bien  iIp  r  .iiMiUn-  le  rhapilre  des  6'amj||iriS /tvMst.  Cw. 
pains  peuvent  à  volonté  être  refroidis  dans  des  moules  décorés  et  chemisés  de  gelée. 

<088. —  GROSSE  TRUITB  FROIDE  AU  BLEU.  (DemlonMll) 

La  Imite  sera  balNUée  et  eoart-bouilJonnée  d'après  les  règles  indiquées  aux  relevés  ehands  ;  esaplissan-la 
avec  une  Ctree  trts-levnie.CoMervez-laenMMelévIiaales  déchirures  «leapeau;  laissât^  refhridir  à  maillé 

dans  sa  cuisson;  évrotiltrz  <t  lnNsr/  rr'froidir,  appuyée  sur  .ton  ventre,  couverte  d'un  liage  humecté,  avec 
du  court-bouillon  et  soutenue  entre  deux  piancbes.  Quand  elle  est  froide,  dressez-in  dans  le  même  sens  sur 
un  plal  à  polsson{  pisees-ia  Men  d'aphnsk,  on  la  soulanaBl  à  an  feasa  avee  da  beurre;  plaeet  le  plat  sur 
le  timbre  et  glacez-la  k  l'aide  d'un  pincenu  avec  de  la  gelée  amenée  l'élut  île  li(|ucur,  jusqu'à  ce  qu'elle 
en  ait  prix  une  couche  transparente;  alors  masquez  le  beurre  qui  l'entoure  avec  de  la  gelée  hachée  en 
abondance,  et  ga misses-la  dès  deux  «étés  avec  des  petits  ronds  de  beurre  de  Uontpcllier,  calouids  d'un 
beau  filet  d'anchois  disposé  en  «euronne,  et  au  centre  duquel  vous  placez  une  olive  farcie;  entourez  égale- 
ment eesruwis  ane  de  la  getée  hachée  et  des  gros  erodions;  envoyez  la  truite  avec  une  sauce  froide  à  parC 
Le  dessin  raprési  n(c  ^-n,-  p  ,-ce  dres^iée  sur  plat,  cl  celui  ci  placé  sur  socle;  c'est  la  manière  U  plus 
éiéganle.  nuis  gui  ne  convient  guère  que  pour  on  souper  de  bal;  le  socle  est  proQlé  et  décrit  à  son  cha- 
pilte.  Dressé  sur  son  vuntre,  ce  poisson  est  toujours  d'une  belle  physfaMonde;  mais  comme  tous  ne  s'y 

prêtent  pas  avec  la  mt^me  Tncilité,  nn  Ic'^  (Iressc  niissi  cinirhés  sur  le  oMé»  LOS  SMmOBSet  gfOSaeS  fiblpca 
peuvent  se  cuire  et  dresser  de  raéiue;  ils  comporimt  ili  >  li.itelels. 

1689. —  GROS  BHOniFT  FROID  .i  I..V  GELÉE.  (IVwsin  n*  110.) 

Le  brochet  habillé,  enveloppez -le  de  bandes  de  lard  et  cuisez-le  au  courl-bouiihia.  Quand  il  est  cuil, 
relirez  la  poissonnière  du  feu  et  laissea-le  refroidir  k  moUié  dans  sa  euiason;  puis  retlrez-le  peur  le 
déballer  et  le  laisser  refroidir  complètement,  appuyé  sur  son  ventre;  de  chaque  eiMé,  tracez  avec  la  pointe 
d'un  petit  eonlesu  deux  ligaci  droites  sur  toute  lu  longueur  des  parties  épaisses  du  dus,  pour  en  retirer 
la  peau  et  dégager  les  filets,  les  découper  et  les  remettre  ensuite  chacun  dnns  leur  sens  aaInreL  La 
consistanee  de  celte  cbair  se  prèle  aasea  bien  à  eette  «vératian.  Alors  dressez  le  brucbel  sur  son  plat,  sur 
un  And  en  bois  recouvert  d'une  serviette;  sonlen«-le  des  deux  cAlés  svee  quelques  crodions  de  pain  frit* 
collez  autour  et  masquez  de  beurre;  pliicez-le  sur  le  timbre  et  ^^lnfcz-le  \  la  gelée  mi-prise,  pour  l'en 
couvrir  d'une  légère  couche;  masquez  le  beurre  avec  de  la  gelée  hachée;  piquex  tout  le  long  du  dos 
7  bdlelets,  eehri  du  esotra  dratt,  al  eeu  hUémn  légèwmait  Inellnés.  Ces  UUdets  sont  eamposés  avee  des 
crevettes  entières,  des  petHs  «eub  Hardi  al  déenréi  an  toafara  d'une  trais  uMlén  lan  parte  et  d'à 
rond  de  cornichon. 

la  garnitorc  qui  entoure  le  poisson  se  compose  de  8  petits  aspies  déeorés,  formés  dans  des  meules 
plais  en  dessus  et eouronnés d'une  demi-boule  d'csuf  dur  emplie  de  câpres;  entre  les  aspics  sont  dressés  des 
bouquels  de  queues  d'éerevisse,  et  à  eété  dosmoitiéa  d'osuh  décorées.  On  sert  à  part  une  sauce  froide.  Les 
jeunes  esturgeons  se  servent  de  même;  il  faut  seulement  leur  retirer  laulas  In  psauz  et  masquar  1-  tdte  Bt 
la  queue  avec  du  beurre  de  MoalpcUisroualmpieauntde  la  gelée. 
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4089.  —  DAKNB  OB  lOIMOM  PROIDB. 


Oi  entend  (>ar  d*rne  nn  Km  tranfwi  ttlM  mr  le  miHea  de  irtn  poiMom;  m  en  btt  de  wonion, 

IniUi'  iH  pitiirRCiin.  On  priit  aussi  m  f.iiri'  avcf  (r;iiitr("s  poissons  5  p<-;i  prrs  d'-  m^nw  nature.  On  romposo 
encore  des  darnes  arec  des  poUsoaa  moyens  dont  on  rassciub'c  les  (ronvons  cl  même  avec  des  moitié*. 
Saa«  ee  nppwt  lei  darnes  eomposéea  peufeal  rendre  de  ijnwds  wrfleet  Aani  des  eireoulaiiMt  «A  ta  gtae 
se  Ml  lentir. 


Taillez  uo  tronçon  dans  le  contre  du  saumon.  Sa  longueur  e<it  nnturellL>incnl  subordonnée  &  l'épaisseur 
du  poisson.  Ecaillez  et  lavez-la  bien,  cnveloppez-la  ensuite  avec  des  bandes  detavd  qM  TOUS  lirelez  ;  rnngrz- 
b  dans  une  easianile,  mouillez  •!!  &  moitié  de  la  iMUtear  avec  na  boa  fonda  de  mlnpom  w  vin  blanc  ;  quand 
dte  est  coite,  lalasez-lt  refroidir  mx  Iroto  quarto  dans  sa  caisson,  égonItwJa  ensafte;  défetUex-la  pour  ta 
parer  et  lui  r<  ti'fT  les  peaux;  triirz  la  darru' à  plat  ^nr  un  rihucn-le  et  glaccz  la  entièrement;  ilrr<irrz  le 
dessus  dans  le  genre  qu  indique  le  dessin,  avec  des  queues  d  ccrcvissv,  des  lames  de  trufles  el  blancs  d'oeufs 
dards  ;  trempes  tes  détnita  dans  h  gelée  à  nwsare  que  vou  les  sppllquet,  p«to  armseï  le  décor  avee  ptasieum 
couches  de  gelée  mi-prise  Jusqu'à  ce  qu'il  soil  cnlirTraicnt  l'iivcleppé.  Cellf  cniirhi'  Iranspurcnii'  le  fait  ressor- 
tir et  lui  donne  de  l'éclat.  Cela  fait,  dressez  la  darue  sur  un  pain  rert  ovule,  bordez  I a  tout  autour  avec  un 
épilt  iMfdon  de  gelée  poussée  au  cornet,  eotoarei  le  pied  du  pain  aver  des  beaux  eroiltons  de  gelée  et  piquet 
•u  centre  même  de  la  dame  3  bAielets  transparents,  celui  du  milieu  plus  haut  que  les  autres  el  piqué  perpca 
dieafairealeQi,  tandis  que  les  deus  autres  sont  légèrement  inclinés.  Envoyés  nue  sattce  ravigole  à  pnrL  —  Les 
dames  de  imUe  se  préparent  de  aséaie. 


Coiiez  un  petit  saumon  soit  à  l'eau  de  sel,  soit  au  courl-koilQtoa  i  qvand  il  eslcak  et  reflraldi,  retires  les 
peiUt  entates  les  filets  et  disiribncz-lcs  en  carrés  oblongs  que  tous  ranges  è  mesure  dans  nne  terrine  pour 
les  marioer  avee  hotte  et  Tinaigre  et  les  laisser  macérer  quelques  heures.  —  Vous  aurez  d'avance  préparé  une 
sauce  mnyonnaise  à  la  moutarde  et  un  beurre  de  Montpellier;  rdlles  le  raCTi  rmir  et  dressez-en  sur  le  plat  une 
oaoehe  d'un  ceatim.  d'époistear  ayant  ta  forme  que  vous  entendez  donner  è  ta  darne.  Sur  cette  couebe  dresses 
me  parite  des  carrés  de  saumon  In  uns  •  cAté  des  antres,  en  tous  renfermant  dans  les  limites  fndiqnées. 
Saucez  légèrement  r-  tti-  coui in'  nvr  1 1  rii.nsonnuisr  et  cotiliniiez  b  ranger  une  punie  des  carrés  n!slants,  que 
vous  masques  aussi  de  sauce,  cl  continuez  ainsi  eu  donnant  é  celle  masse  une  forme  régulière  et  arrondir  ; 
miises  bten  te  dessus;  tes  extrêmes  doivent  être  taillés  draiU;  mosqm»  les  conloiirs  tenlement  avec  du 
beurre  de  Honipellier  afin  de  leur  donner  plu*  d'unité  ;  lis^eit-l  -  bien,  puis  bordez  les  angles  avec  une 
Asine  de  petites  carolles  etilevce$  à  la  cuiller  A  racines,  blanchies  A  fond  et  cuites  au  consomuié  blanc  avec 
one  patate  de  sucre  el  un  Qle:  de  vinaigre.  Sur  le  centre  de  la  dame  dbpaaez  nne  beUe  rosace  composée  avec 
des  quenes  d'écrevisse,  truffes,  oeufs  et  gelée.  Au  centre  de  cette  ronce  plqnes  un  gros  hAlelet  et  dressez 
tout  autour  de  ta  darne  des  bouquets  de  pommes  de  terre,  betteraves,  ognnreis,  eomichons,  champignons  et 
queues  d'écrevisse.  Toutes  ces  garnitures  doivent  être  parées  et  cuites  suivant  tear  enigenco,  pulsnarlnécs 
séparément  avec  huite,  sel  et  vinaigre.  —  Envoyez  une  sauce  froide  i  part 


Il  faut  choisir  un  tronçon  de  gros  estai^ieoa  et  assez  long,  en  se  réglant  qu'A  la  cuisson  il  dimiane 
presque  d'un  tiers.  Relires-lui  entièrement  les  peaux  et  les  parties  cartilagineuses  de  l'intérieur  en  ne  l*on« 
vront  que  d'un  côté,  cloutez-le  avec  des  ti-uffes  crues;  assaisonnez  et  faites- le  mariner  que'qucs  heures 
d'avanoe,  égoaltes^e  ensuite  pour  l'envetopper  de  bandes  de  tard;  Ocelez  et  cuisez -te  dans  un  bon  fonds  «le 


1090.  —  f)\.nSP.  DE  SAUMON  A  t.i  CHRVRRl  SI-:,    l)e^^i.l  «•  01.) 


1091. —  DiUfl  DB  SAilHCm  A  Là  llfiBJLTIOll. 


1092.  —  DlUn  D'BSTOKCIOII  a  Li  NOtOHJUf.  (IMna*  m.) 


SOMMAIRB  DE  LK  PLANCHE  N<  i& 


N*  87.  —  Bastion  de  foie  gras  A  la  Mazagran. 


Pl.  IX 
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mircpoix.  à  court  moiiillemonl,  ni;ii$  eorarrosant  solivrnt  et  sans  le  faire  Inmbcr  ,i  glace  ;  quand  il  csl  cuit, 
roulez-le  daos  une  servielle  pour  le  talater  rerroidir  sous  presse  nec  ma  eoTeloppe  de  lard  ;  U  doit  rester 
Mes  droil;  débaiet^e  tatn  peur  le  parer  et  M  donner  me  IbroM  régalUre.  Megiiipei4e  en  entailles  sur  lee 
deux  flancs;  déromipz  ca  tranches  minres  les  parties  enlevées  et  remeltcz-les  dans  lenr  sens  priiniiif;  (rlarcï 
enliëremenl  la  darne  avec  de  la  gcice  mi-pri&c  de  manière  à  lui  en  laisser  une  coucbe  marquante  ;  alurs  drestsez- 
la  sur  un  pain  Jaune  «o  beurre  naturel  déeoré.  Vous  anm  préparé  SOO  gr.  de  iienm  de  Hootpellicr, 
6liilelels  transparents  el  S  coupes  A  Irais  quarts  de  rondeur,  en  tétine,  Uilléej  au  couteau.  An  moment  de 
dresser,  étales  sur  les  extrêmes  de  la  darne  une  petite  couche  de  beurre  de  MoalpcUier,  en  bandes  de  5  à 
6  centim.  de  lai^,  masquez  également  les  faces  des  deux  bouts ,  bordez  ces  baudes  arec  un  cordon  de 
beurre  d'éererâse,  ainsi  que  le  dessin  le  représente.  Dissimules  les  irrégularités  de  forme  entre  le  pain  et  la 
dane  avee  nn  épais  cordon  de  gelée  hadiée;  placez  aussi  de  beaux  erodtons  de  gelée  sur  le  haut  de  la 
dame;  placez  1rs  deux  coupes  aux  deux  l'xlri'tniir-^ ;  emplissez-les  avec  un  petit  buisson  de  queues  d'écre- 
visse  roarinées:  bordez  le  pain  avec  de  gros  croûtons  de  gelée  placés  debout  et  soutenus  en  arriére  avec  de 
la  gelée  bâchée;  piqnei  enfln  6  bllelels  transparents  nus  deux  exIréBitéa  de  la  darae;  cet  hételMi  doirenl 
légèrement  incliner  en  dehors.  Fnvnyez  une  sauce  froide  à  part.  —  Celte  frrosse  plècoilMi  dWIlée  et  ornéC 
peut  être  placée  sur  socle  à  l'égal  des  poissons  que  contient  la  mémo  planche. 

)no:i.  —  Tii  ni:s  ft  oiirufs  oe  poisson  FitoioEs. 

De  même  qu'on  sert  des  hures  et  queues  de  poisson  chaudes  pour  relevés,  on  les  sert  également  pour 
pièeea  IMdea  entoaréee  de  gelée  o«  antres  garnttnres  froidea  ;  les  apprêts  de  eoisanB  sont  les  mêmes  et  dks 

sont  sosecptlblcs  de  reeevnir  tntiles  uppl  r  liions  <)onn''''s  niix  pit'>ri><  i1i>  poisson  froides.  Nous  n'entrertM 
donc  pas  à  leur  égard  dans  des  descriptions  supernues  qui  ne  fttr.'iient  ijue  répéter  ce  qui  a  déjà  été  dit. 

lOOi. —  HOMARDS  ET  L.iNCOUSTliS. 

La  euiston  des  homards  a  été  décrite  dans  le  chapitre  des  Rtiecés,  nous  n'aurons  donc  qu'à  nous 
oceapar  de  In  nanlén  de  les  dresser.  Les  homards  el  langodsies  peatent  éira  senls  somme  seeond  rdt.  U 

m8ni<^r«  la  plus  simple  est  de  les  fendre  par  le  milieu  pour  retirer  les  queues,  les  escaloper  et  les  remettre 
dans  leurs  coquilles.  On  les  mange  avec  une  sauce  mayonnaise  ravigote  dans  laquelle  doivent  entrer  les  parties 
eréinensss  dss  honirds  pUées  si  piBsées  ■■  tamis.  Celte  laiios  doK  toqloars  être  relevée» 

1095.  —  HOMARD  MOULÉ  A  LA  MATOMIfAlSB.  (PSMina*SS.)  # 

Ayez  un  grand  moule  ovale  à  gros  cannelons,  dont  le  fond  doit  étra  gaufré  et  représentant  on  gras 
homard;  huilez  légèrement  l'intérieur  et  placez-lc  sur  glace;  disposez  S  petits  ronds  de  Irunrs  noires  dans 
la  partie  représentant  les  yeux  ;  ayez  en.suite  delà  mayonnaise  très-ferme  i  laquelle  tous  additionnez  une 
réduction  de  colle  de  poisson  bien  concentrée  et  du  beurre  d'éerevissc  fondu  pour  la  colorer  duo  rouge  vif; 
laisses>la  bq  pen  se  nfliarmir  et  aaettei-rn  dans  un  cornet,  alla  d'avoir  plus  de  facilité  à  la  pooaaer  dans  la 
paille  eonoave  dnnHMtenpréssatsnl  le  homard;  les  pattes  et  loas  Iss  détails  doivent  éira  bien  Imités.  <■ 
Neilflant  nuinnt  ipie  ffftlWf  ISi  ioqperfeclions  du  immle;  il  ne  Ihnt'pas  perdre  île  vue  qu'il  n'y  a  que  la 
partie  seule  rcpréseniaat  le  homard  qai  doit  être  garnie  de  mayoaBSlso  roage.  Maintenant  parez  les  chairs 
de  S  homsrds  oa  langoasies  ea  grasses  escalopes;  esapei  les  parares  et  chaira  dea  patica  en  petits 
dés,  que  vous  nwWez  avee  une  prtiii-  macédoine  delé^^mes;  assaisonner  le  tout  en  salade;  placez  quel- 
ques escalopes  et  un  peu  de  macédoine  dans  le  moule,  mais  seulement  sur  la  partie  rouge  représentant 
le  corps  du  homard;  vines  ensuite  dessas  nne  couche  de  1  centim.  i  peu  pris  de  mayonnaise  i  la  gdée, 
verte  ou  blanche.  Lorsque  cette  awyoanalte  est  ralTermie.  dresses  sur  elle  les  escalopes  de  queues  de  homard 
en  eovronne,  recouvrez-les  avee  une  couche  de  gelée  que  vous  laisses  raffermir,  Unissez  d'emplir  le  moule 
avee  de  la  nuyonnaise  à  la  gelée,  dlins  laquelle  vous  mêles  les  petits  dés  de  homard  et  la  macédoine  de 
légaaiea;  isisses  le  moule  dans  la  glaee  pilée  Jnsqa'A  ce  qu»  l'iatériear  sait  bien  ferme.  Quelques  minutes 
avaat  de  servir,  trampes^e  vivement  k  fean  tiède  et  démoulez  sur  un  pain  vert  proportionné  que  vans 
aurez  place  cLins  un  plat  ovale;  garnissez  le  tour  iver  des  tcMnx  rrnùions  de  gelée  el  servez  avec  une 
mayonnaise  liquide  à  parL  Les  homards  peuvent  être  remp'acés  par  des  fliets  ou  escalopes  de  poisson. 
Le  moale  qne  notu  aMBUMimns  est  tri»«neieD,'c^eal  m  boa  iMfen  d'en  Unr  psilit  el  dans  ses  sondHioas 
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llpnNhrit  ■MwfconilM.  IMi«MfériMi,4M  HMlai  Ciçonaé*  i  l'ucieiuie,  l'Us  ut  mhii  pat  ornés  dSn 
sujet  bien  saillant,  on     doH  l««  employer  q«'— ■  tM MtUi— ■. Xe»  ■mIm  ttom  tMt^'Mftal  ficfc» 

effet  «t  doiveat  Ktajoars  leur  ^tir  proférés. 

409(i.  —  OLKliKS  DE  HOMiftl)  À  Lk  «i£LKE.  (l>«Min  n*  lOii.) 

Faites  cutre  3  gxos  bomanls  ou  langoustes  d  après  le  procédé  indiqué;  Faites-les  refroidir  sons  presse  arec 
les  queues  allongées,  afln  de  les  obtenir  liien  droites  étant  rroides.  Cela  fait,  ttfn  sur  ira  plat  un  socle  en 
saindoux  blane,  dans  te  genre  de  celai  qne  représente  le  dessin  ou  de  tonte  antre  forme  (eonanitcs  h  cet 
effet  le  chapitre  de  VOrmmentatUm)  ;  placet  dessus  un  petit  pain  en  beurre  Terl  triangulaira  «t  snr  le  milieu 
de  celui-ci  une  pyramide  à  trois  f  ircs,  dans  \c  sn-nn'  ilii  «i'-ifin  n»  205;  modèles  en  tétine  ou  en  benrre  trois 
espèces  de  coquilles  on  nicfaes  allongées  que  tous  collez  contre  eliaqne  hea  de  la  pyramide;  le  milieu  de 
dnewne  doit  ifolr  la  dtnieiirioii  Tonlne  ponr  ptwiidr  druwr  dcaaw  me  des  qMves  'de  tionurd.  IMIru 
cpIIci  l  i  ili'  li'iirs  roqnille-,  pTiroz  11' bout  le  plas  épais,  coupcr-l^'-i  imi  imm-hes  minces  et  reformez -les  dans 
leur  entier  pour  en  dresser  une  debout  dans  dnuiae  coquille,  comme  le  représente  le  dessin.  Glaees  le  dessns 
awe  de  la  gelêe«il«pfiie  et  poimn  è  l'aMo  d>m  eoraol  nmé&m  de  frtde  IwMc  trts-tégdller  artwr  dé 
cfi.'i']iio  (|in*ue;  dressez  tubas  dps  intervalles  une  rnn^i'o  de  Ufaux  erorilons  rt  de  la  irelée  tiaehéc,  et  au- 
desiius  un  {groupe  de  petits  léguiiius  en  suludc  ou  siniiilciui  nl  do  la  gcliv  tiachce.  On  peut  encore  masquer 
ces  intervalles  avec  une  bnde  de  carton-Aure  décorée  arec  goût.  Alors  eolet  snr  le  sonnet  d«  Il 
pyramide  un  dauphin  on  m  antre «ijet  «n  IMm  oa  «■  bevrra.  -Cette  piène,  par  rapport  à  sa  hauteur,  ne 
eoBvient  pa>  puur  étro  iMMée,  rosis  die  est  d'unnehe  etat  anr  «a  halTet.  Oa  poal  la  sinpiififlr  en  supprimaat 
le  soc'e  et  en  dressant  les  queues  de  homard  dans  le  même  style  sur  un  pain  vert  flté  sur  le  plat.  On  sert 
une  mayonnaise  mrigate  à  iwrt.  Ponr  senrtr  na  saal  hoaurd,  oa  ratiro  nnssi  les  chain  d«'  la  quono  fm  lo 
dessous,  SUIS  ndonaager  là  coquille,  qa'on  drcMO  dan  soa  «aliar  mut  mn  sariMle  ;  oa  décaape  ensaiie 
la  queue  en  escalopea  poor  la  plawt  saf  %  saqMMs'daM  iMle  n  loagiaurj  «a  railiHire  eafla  atee  da 
perail  mrt. 

■i'>97. —  BnssoîtR. 

Les  buissOiM  flonposeot  une  oalégorif  loul  à  fait  à  part  dans  la  partie  du  (raid.  Oo  ue  sert  babiluaUemeat 
que  dos  boisson*  de  mffct,  d'éereviisea,  de  crevettes  et  de  peiiu  homards,  mais  ces  trois  4lanllras  ospèaes 
peurent  être  quelquefois  mêlées  ensemble.  Le  dres<age  des  buissons  nécessite  seulement  du  temps  et  du  godl, 
%ar  les  éléments  qui  les  composent  sont  toujours  d'une  extrême  simplicité.  Ces  piéocs  sont  cependant  d'un 
Joli  elfet  ;  la  vivacité  de  leur  couleur  et  leur  forme  les  distinguent  de  tous  les  antres  meta  qui  les  aeaaap^ 
gacst,  soie  sur  na  buffet,  soit  sur  une  table  de  grand  diaer.  Dressés  sur  sMie  et  daas  la  s^la  qot  noas 
repréMltsas  ai  d«Mte,  in  buissons  peuvent  prendre  place  i  cAté  dei  plèeei  froMw  kl  plM  distimnéO. 

1098. —  BUISSON  DE  TlitJl  l  KS  W  CUAMPAO-VE.  (T)««,i.i  is"  idb.) 

Après  avoir  fsit 'brosser  et  éplucher  4  hilos  de  truffes  cUoisies  bien  rondes,  c«isez-les  d'après  le  procédé 
tadlqaé  m  pianlir  artldedai  lén— MMei'Ies  KMdir  anx  trais<qiiarta  dnas  tmr  fméi,  pear  fan  égotier 

emnite  et  les  bien  ressuyer  ;  clarineT  mnitié  df  Irur  fonds  pour  le  réduire  *  demi  avec  le  m<'me  volume  de 
gelée,  un  morceau  de  glace  de  volaille  et  ;i  dt^cil.  do  vin  de  Champagne  «ec.  Lorsque  ce  fond»  est  presque  à 
oonsistanee  de  demi-glace,  passez-le  dms  une  casserole,  ajoattc  les  traffes  él  nateB4es  ensemble  sur  la 
giatejaaqalà  en  qna  le  fonds  sait  émi  nAroidi  pour  bien  masquer  les  truffes  :  ayez  alors  5  hAielets  d'ar- 
gaat,  aaxqnala  ytm  oafllea  tor  ebacun  d^  dens  des  pioe  beHea  truffes;  ayez  des  petites  caisses  très- 
basses  en  papier  cliiqueic  et  soignensement  plissé;  ptaeex  daiM  cheeune  d'elles  une  des  truffes  réserrées 
mga-lesà  mesoresar  nn  piatonéetavec  le  fonds  mslaat  dans  la  sawarulo  i  moitié  congelé  nrroeea  dhneaaa 
d*ellee  è  ralie  d^BfiliReaa,  pcar  M  Mlnlneraae-MRéreeoMhe.  Malalaannt,  pn^arez  une  pyrnnMe  ea  bois 
on  en  pain  frit,  un  peu  élevée-,  masquez  avec  du  boum-  vert  ni  i  lirez-la  sur  un  fori'-  m  sn^n  I  mix  bl^nr.mid  -lé 
dans  le  ginre  de  celui  que  représente  le  dessin.  Dressez  contre  cette  pyramide  les  petites  caisses  de  traffes  en 
laH^  SMpefpasée  In  plasTé^aliÉrsaMid  paosIMet  taifedalaw  diMSln  -faienllseï  qaelqim  ffsdlllci  de  porill 

bien  vert  et  pifinp/  sur  le  haut  les  biHelefs  n'iirvés  à  rct  nffiM  —  On  rnil  9ris;i  cps  buissons  sur  des  socles 
Ofales  beaucoup  plus  gros.  Le  genre  xerbeille  convient  ausu  trèa-Oiian.  On  peut  alors  supprimer  les  petHes 


Digitized  by  Google 


DO  rBtl».—  fiHOtlM  riBCBS. 


399 


caissM  f  I  dresser  1rs  Iniffps  slmplemenr  en  pjnmUmr  *■  comkiMt  les  Tid«*  avec  de  la  gdéc  hachée  pI  i 
l'aide  d'ua  cornei.  Dans  quelques  cas,  on  reiaplace  ecUe-«l  avec  du  persil  en  branche.  On  pique  également 
dnw  des  hételeU  garnis  des  plus  belles  tmèts.  On  sert  aussi  les  ImflVs  sur  grnrtin  in'-s  -bas  en  saindoux 
Maae,  qoe  l'ok  flte  nir  le  plat  oomme  celui  r^rétealé  ai  detain  ntr.  tes  Iraffes  peur  eut  être  an  Mtnrel, 
«Tau  à  JUe  ai  ftaeiet  wt  ■uqvéee  êf  gelte. 

Lavez  i  plusieurs  eaux  une  quarantaine  de  bel!es  éerevbaea,  pins  «n  moiiu,  seton  leur  groascnr;  cUllm- 
les,  e'est-à-dirc  arrachez  à  chacune  la  nageoire  extrême  du  milieu  de  lu  queue,  avec  celle-ci  vient  le  boyau 
qri  longe  la  qaeae;  marques- les  dans  une  caftcrole  avec  SO  gr.  de  beurre,  860  gr.  de  lard  et  jambon  coupés 
CD  srot  dés,  nn  oignon  énlneé,  une  earalle.  nn  bouquet  de  peiaS,  tef,  pohtc,  un  verre  de  santeme  et  le  mime 
VUhinMde  bouillon,  couvriez  l;i  casserole  d  faites  partir  vivement  en  sauUnI  les  rcn-visses  de  temps  en  temps. 
Apris  douze  minâtes  d  ebuiUlioo,  égouUez-lcs,  les  unes  à  cdlc  des  antres,  sur  une  serviette,  pour  les  laisser 
refhridir  kyn  un  sodé  e*  snindiMn  bloue,  plaeni  doMus  une  pyrtmide  en  afftent  ou  «■  pinqiié,  eonpoeio  de 

3  cercles  dentelés  de  dlITërenles  grandeurs,  fomiant  gradin  et  soutenus  par  3  petites  tringles  du  même  métal 
et  soudés  par  le  haut  après  le  plus  petit  des  anneaux  ;  les  autres  duit  cnt  être  soudés  gradualIcmeDl  sur  la  lon- 
gueur, à  7  cenlim.  de  distance  les  uns  des  autres,  ce  qui  donne  une  pyramide  de  85  cenlim.  de  hnulear  sur 
SSde  large,  à  la'base  où  il  n'y  a  pu  d«  cercle.  Fixez  dans  l'inlérieur  du  petit  cerdo  aupéficar  un  rond  de 
pnin  fril,  afin  de  pouvoir  piquer  nu  blletet  dessus:  eomnenoet  alors  par  aceroeber  15  éerevisses  par  les 
quisues,  toiil  autour  du  cercle  du  bas,  et  placez  entre  cliacuoe  d'elles  quelques  feuilles  de  persil  bien  vert; 
aecrodwz-en  ensuite  10  au  gradin  qui  domine  celui-ci,  ct8  sur  le  plus  élevé;  piques  sur  le  haut  un  gros  bfttelet 
«■  argent,  soulenant  une  bdie  éererlaae  aYont  le*  pottes  piquées  doao  1»  queue. 

SI  on  n'avait  pas  A  nn  disposition  l'ustensile  (|iie  nous  venons  de  décrire  pour  dresser  les  buissons,  on 
pool  le  remplacer  par  des  cercles  eu  fcr-blaoc  ou  en  bois  de  tamis,  et  même  en  carton.  ▲  l'cgard  de  ce  dernier, 
il  auBt  de  tanner  S  bandes  ca  fort  cnrtan.  de  10  ecotiai.  de  laifevr  «t  des  dlnraMlaM  iitfvnates  :  naa  de 
50  cenlim.,  nue  de  45  et  une  de  2-1.  Cousez  les  deux  bouts  de  cbaque  bande  cn^emblr  cl  enveloppez  ces 
cerceaux  dans  3  servirlles  Unes  pliées  en  conséquence;  disposez-les  en  gradins  les  uns  sur  les  auLre.s,  après 
avoir  empli  à  pvii  t>r<  ~  aux  trois  quarts  cbacun  d'eux,  soit  avee  des  rouds  en  pain  ou  en  bois  mince  entrant 
forcément;  accrocbes  alors  les  ccrevissct  par  la  queue,  de  mémo  que  naos  rufois  dit  ci-dessus;  gamiasea  las 
Inlerratles  avec  du  persil  vert  et  glacez  les  éerevisaes  au  pineeau  avec  de  la  gelée  moitié  faudiey  ada  de  kar 
donner  du  brillant.  —  Les  buissons  d'i'rK  v  i'-'-i^  dre  ssais  direclenieni  sur  plat  se  prépattat  du  méaw.  fin 
les  fait  ronds  ou  ovales;  ilsufllt  seulement  pour  eeUi  d<'  rli»ii};er  la  forme  des  cartoai. 

4100   —  BUISSON  PK  PETITS  HOMARDS. 

Ayez  une  douzaine  de  petits  homards  cuits  et  autant  que  possible  d'égale  grosseur;  taillez  un  pain  de  mic 
ca  fmna  de  pyraadda;  ptaees-le  sur  un  socle  ovala  aa  laad  el  maaquou-le  de  beiûrra,  pour  le  recouvrir 

enanile  avec  du  persil  en  branche;  placez  les  homards  touloulotir,  queues  en  haut  et  le.s  pnttes  pendantes; 
■ninlenez-lcs  dans  cette  position  à  l'aide  d'un  hiUelet  que  vous  piquez  sur  chaque  homard  et  qui  doit  péné- 
trer jusque  dans  le  pain  ;  garnissez  les  intervalles  et  le  dessus  avec  des  beaux  bouqueu  de  persil,  et  plaçât  <B 
dassas  le  phu  gros  des  boînards  réservé  i  cet  .effet.  Les  buissons  de  laagpustes  se  préparent  de  même. 

41 W.  —  Bi'issoif  DE  CMtrmrs. 

Ayez  S  ou  8  kilos  de  belles  crercttes,  selon  la  grosseur  que  vous  voulez  donner  au  buisson  ;  coupei-hur 
les  barfeat  am  des  citeaux.  On  peut  les  dresw  comme  noua  avons  dit  d-dessos  pour  les  éerevisses,  mais  il 

aa  Intaa  nains  S  rangs  les  uns  sur  lesaulri";.  du  le-^  «IresseplUS  eonuaunéniriit  i-n  rnnionrirn  d  ms  un  (;rand 
■naiacaaiqaaoaàdéata;  on  «a  n»et  d'abord  trois  eu  quatrona  aeMK  du  fond  :  «uloar  de  cdies-ct  os  dresse 
des  aonronaes,  en  raagsaat  loajours  le  eété  de  la  queue  eaaire  la  moule.  Jusqn'ft  ee  qutl  aoit  pMai  malt  II 
faut  avoir  soin  de  soutenir  ^  mesure  les  couronnes  «ver  du  jn  i^i!  en  lirarti  lie,  ipje  vou<  sern  z  bien.  bOTSqaa 
le  moule  est  plein,  on  le  renverse  sur  uo  petit  socle  bas  ou  .simplement  »«r  un  plat  garni  d  une  seffTiUHa.— 
Oa  drtisè  aussi  les  crevettes  contre  une  pyramide  ca  beurre  très-élevéc  ;  on  les  adapta  sy mélviqaemcat aaaiaa 
aetle  pyramide,  en  les  piquant  dans  la  bcarrapar  le  eélé  pointu  de  la  coquille,  te  pcat  ka  allcBMf  ét 
Mllei  de  persil  en  bra  ncbe. 
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CUISINE  CLASSIQUB. 


M02.  —  BUISSON  COMPOSÉ.. 


Proportiont  :  3  moyens  banurUt  ou  ItogoasUs,  10  IwUes  éerevisae»,  1  Ulo  et  donii  de  crevettes,  12  belles 
truiïes  cuites  el  glacées,  persil  en  branche. 

Apprit»:  Formez  une  pyramide  conique  en  carton,  en  forme  de  gros  rorni't,  solifliMiiiiit  cousu  et  ayant 
40  ceuliiD.  de  baul  et$0  de  diamètre  à  sa  base  ;  tailles  une  boule  en  pain  de  mie,  de  la  grosseur  d'une  belle 
orange;  pereec-la  d'm  trou  conique;  Mtes-la  frire  et  adaples4n  aar  le  haut  de  la  pyramide  en  carton  ;  mat- 
qiirz  le  loul  avec  um'  eouctic  épaisse  de  beurre,  que  vou»  lissez  bien;  pinci'z  cotlc  pyramide  sur  un  f:r.iiiil 
plat  rond  ;  dressez  les  3  homards  i  dislance  égal*,  en  les  piquant  avec  des  hAtelets,  afln  de  les  mainleoir 
drolls  anr  toate  laar  ioagaear,  la  queae  onverle  el  les  gwaet  pattes  en  kai;  plaeei  ea  bas  3  ieiwltaee  ealfa 
chaque  homard;  au-dessus  de  relles-ci  piquez  des  crevettes  par  In  l^lc  dans  la  pyramide  de  beurre,  en  lej 
monlani  régulièrement  jusqu  au-Ut'ssous  de  la  boule,  dans  laquelle  vous  en  piquez  aussi  une  double  couronne 
à  M  base;  masques oellafeoile  avec  des  feuilles  de  persil  et  fixez  autour  une  couronne  de  truffes,  en  main- 
Maant  cbaeune  d*elle»  avee  an  petit  béteiet:  piquet  aasai  sur  le  centre  an  bAtetet  garni  avec  la  phu  belle 
trafls  et  ane  grosse  éeraiiaw.  Oa  eailtelioane  de  nCme  les  baissons  otates,  en  distribuant  la  pyraaida  ea 
eoaaéqMBce.  Alaii  dresaési  fls  peureat  Mre  icnis  aar  aa  giw  loole  ;  iii  pnduiMBt  ilon  beancasp  d*efbt. 


Les  entrée:»  froides  se  dressent  indJffércmiucnt  sur  pains  de  couleur,  »ur  socles,  eu  bordure  ou  sur  plal  ; 
eda  dépend  aarloat  du  luxe  et  do  l'élégance  qu'on  veut  leur  donner  et  aussi  de  leur  constitution. 

A  quelques  exceplions  près,  tes  entrées  froides  doivent  être  dressées  alors  même  qu'elles  sont  sur  socle 
de  manière  ft  être  passées.  S  oa  modifie  quelquefois  la  forme  des  socles,  et  sUs  sont  étsbiis  dans  des  condi- 
tions qui  ne  permettent  pas  de  les  passer,  a\or>  on  leur  ^ipplique  la  méthode  employée  à  l'égard  des  grosses 
pièces,  en  les  dressant  d'abord  sur  plat  aUn  de  pouvoir  placer  celui-ci  sur  socle  ;  ces  entrées  sont  en  ce  cas 
dbliagnécs  sous  la  déaominatton  d'enMbs  immMe.  La  plancbe  89,  consacrée  à  celte  spéeialflé,  donaera  ane 
Idée  de  rélégancr  Jonl  on  peut  l'S  l'ntnrrrrr. 

Les  entrées  froides  sutit  généralement  ornées  de  bileiets  transparents  et  dans  quelques  cas  de  sujets 
légers  en  tétine;  nuia,  dnna  tous  les  cas,  romeaieat  le  phm direct  el  le  plat  eaieallelleaMat  iadiipeaaaUe,  c'est 
la  gelée  ;  l'ordre  el  le  goût  avec  lesquels  on  drease  une  entrée  froide  funt  en  réalité  toute  son  élégance;  c'est 
une  opération  qui  n'est  pas  facile  à  tout  le  monde  et  dont  la  pratique  seule  donne  le  siccrel;  d'ailleurs,  chaque 
cairée  a  plaiieungeaKs  différcau  qae  aoat  tâtheroas  de  lUfa  renorlir. 


Taillez  libelles  côtelettes  bien  blanches  ;  elles  doivent  avoir  un  moins  le  double  d'épaisseur  des  côtelettes 
ordinaires  ;  parei«lee.  douiez  les  avec  truffes  et  lard  blanchi  et  cuisez-les  comme  il  est  iodiquA  au  n«O0O; 
quand  elles  sont  enites,  égouliez-les  pour  les  laisser  refroidir  sous  presse  légère  convertes  de  papier;  aauitôt 
refroidies,  parcz-les  à  vif,  taillez  la  base  afln  de  leur  donner  l'aplomb  nécessaire  pour  être  dreâiées  debout; 
parez  régulièrement  les  bouts  supérieurs  des  os  pour  les  obtenir  aussi  blancs  que  poMible  et  unifenaes; 
trenpft  le*  edteleffes  aae  I  une  dans  di«  la  gelée  relMdie  à  l'état  de  Hqaenr,  placez -let  à  memire  deboat  car 

une  (ihique,  arrr)srz-les  encore  de  gelée  et  laissez-les  refroidir  l'rrncz  un  moule     pyramide  rood 

lé^'fr.  iiu'!ii  Loniijui',  de  la  hauteur  de  12  à  15  eentim,  elsa  base  large  de  8  n  10,  lii iji  /  le  iians  df  Ih  ^çlare  pllée 


H«  H)  W,  100,  103.  104,  105.  —  SnieU  en  tame  coulés  ou  taillé*  pour  grosses  pièces  ou  entrées  (reldca. 
M*  m.  —  Baribm  dtapdlB  «  laMedcrae. 
N*  lOL  —  Pria  taMIe. 


ENTRÉES  FROIDES. 


4103.  —  COTILKmS  DB  mu  k  L'ANGLiISB. 
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et  drewes  contre  les  pourtours  et  le  fond  une  rnvrloppc  de  petites  boules  de  légumes  de  nuances  et  espèces 
Ttriéat,  euils  à  fond  et  trempés  à  OMMirs  dans  de  la  gelée  iroià»  en  letinonlani.  Quand  le  moulo  «(tceafert, 
eoidei  tmt  te»  légumes  qu*  iqurs  eoinfréa  de  gelée,  et  •u«sflAt  q«'«ll«  eit  prise.  emplUsef  te  vide  née  me 
mayonnaise  coliéi>  et  dans  laqni-lli^  yom  .idditiiinniz  nii>-.i  i|\i<:']<]ii>.'>  légumes;  fcrmex  ensuite  le  meilecItaiMet- 
le  raffermir;  emplissez  tut  autre  moule  uni  à  Irardure  avec  du  tteurrc  de  MoDlpelUer  d'une  jolie  Idnle,  ptaCM- 
le  «orKhee  et  ial«ef-1e  nVinlr  entl.  An  moaent  de  drcaeer.  démeiilei  d'aboni  la  berdure  sw  le  fewl  d'un 
pl:it  refroidi,  puis  la  pyramide  au  milieu,  papillrîlrz  les  côtelnKes,  ilressez-les  réjiulièreinenl  de  boni  sur  la  bor- 
dure, piques  un  petit  liàielel  sur  le  baut  de  la  pyramide  et  servez.  —  Les  cùtelcttes  de  mouton  se  cuisent  et 
M  dNiMBt  d'iprti  cette  aélliode. 

1404.  —  COTELETTES  DE  TBAD  BELLE  TUE.  (btaia  lie.) 

KenilieslS  belles  cAtelettes  comme  précédemment,  mais  piquez-ks  avec  des  filets  de  langue,  trulTes  t^t 
tétine;  qiuid  ellei  •onteuiiei  et  refroidies,  parei-les  correetemcni,  glacet-les,  rangez-les  ensuite  debout  sur 
an  plafond  tena  sur  le  timbre,  arroses-les  avee  de  la  gelée  mi-prise  pour  les  masquer  peu  à  pea  d'snc  légère 

fourlip,  [>fipillotrz  \a  os  et  décorez  les  côtel'?tles  -lur  l'i  ii;ii>sf  ur  ilii  ilos  avec  i|uelqiHS  croissants  de  truffes 
et  langue  à  l'Écarlale  légèrcmeiit  humectés  avec  de  la  gelée  ;  dressez  sur  un  plat  d'eutrée  un  pain  vert  de 
ferme  ronde  au  eeatre  duqnet  teas  Isex  me  colonne  en  létino  de  la  banteor  des  eéieletlea  H  asses  épaisse 

pour  leur  fnirc  appui.  Collez  au  dessus  de  cette  coknne  HH  petit  Tase  léger  cl  élégant  moulé  ou  taillé,  mais 
correct;  dressez  les  colclelles  del>out  en  appnjmnt  Ici  M  contre  le  baut  de  la  colonne;  bordez  les  angles  du 
pain  vert  ame  nn  cordon  do  pellti  eroûioni  I  cheral  et  décorez  son  épatssenr  avec  nne  guirlande  ou  tout  autre 
ornement  en  beurre  ou  graisse  poussé  au  cornet  ou  taillé  au  couteau  ;  poussez  entre  les  côtelettes  de  la  gelée 
hachée  pour  les  soutenir  et  combler  tous  les  vides;  croùtonuez  le  pied  du  pain  et  servez  le  plat  sur  socle, 
fntoyez  à  part  une  sauce  froide.  Les  côtelettes  de  mouton  se  préparent  et  dressent  de  même.  —  Le  dessin 
qui  représente  celle  entrée  donne  une  idée  de  l'élégance  qui  dislingue  ce  genre.  Le  socle  est  indépendant  et 
peni  éiro  supprimé.  Les  fllels  de  Tolaiie  penvent  éire  dressés  d'apiés  cette  mélhode  en  les  alternant  aTec  nn 
croAlon  de  ia^e  de  même  ftorme. 

4105.  —  GOTUEim  DE  mu  A  U,  PÂUBBItT. 

Taillez  et  cuisez  12  belles  orileletles  ainsi  qu'il  a  clé  dit  plus  Imut,  mais  plus  minces,  complètement  désos- 
sées et  sans  les  clouter.  Quand  elles  sunl  cuites,  faites-les  refroidir  sous  presse  légère  et  parez-les  ensuite 
I  fif  tontes  nniformes  ;  cela  fait ,  taillez  au  couteau  ou  à  remporte-pièce  13  Jolies  rosaces  un  peu  marquantes 
avec  des  lames  de  truffes  et  12  de  langue  écarlate,  le»  dcnx  espèces  conformes  aux  dimensions  des  Olels  de 
côtelettes.  Placez  celles-ci  ^>ur  un  plafond,  toutes  tournées  dans  le  même  sens,  et  appliquez  sur  la  surface  de 
chaque  filet  une  des  rosaces  préparées,  en  trempant  a  mesure  eliaquc  détail  dans  de  la  gelée;  TOUS  en  décorez 
6  avec  des  truffes  et  6  avec  de  la  langue.  Alors  couvrez  le  fond  d'une  plaque  à  rebords  avec  une  condtede  gielée 
fsrme  de  l'épaisseur  de  9 1 3  ndlllm.  Quand  celte  griée  est  rafflerâile,  rangez  les  côtelettes  dessus  du  cMé 

tiécoré,  et  les  unes  ù  coté  des  autres;  couli  z  aiisiitol  etilre  i:lles  (|ii('l(|iies  cuillerées  île  pclrf  pour  U  s  i  iiiimj- 
iider,  et  décorez-en  la  surface  à  l'égal  des  autres,  moitié  avec  truffes  et  moitié  avec  langue,  de  manière  que 
cluque  côtelette  ait  une  rosace  rouge  et  rantre  noire;  coulez  encore  de  la  gaiée  Jusqu'à  ce  qn'éHe  arrive  à  fa 
hauteur  Ju  décor  et  le  rceuu\re  è  peine;  tenez  sur  place.  —-Le  moment  de  dresser  étant  venu,  trempez  un 
petit  couteau  dans  l'eau  chaude,  et  cernez  tout  le  tour  des  côtelettes,  en  rasant  les  chairs  autant  que  pos- 
sible dans  Ions  lenrt  contours.  Quand  les  oôleietles  se  trouvent  mà  dégagées^  passez  vivement  le  Cmd  do  ia 
plaque  sur  nn  fourneau  pour  l'exposer  deux  secondes  i  la  chaleur  douce,  et  enlevez  les  côtelettes  une  à  nne 
pour  les  dresser  sur  une  bordure  de  beurre  naturel  bien  épongé,  et  démoulée  sur  un  plat  rond.  Ces  côte- 
lettes doiwril  être  dressées  les  Olels  en  haut.  Ilacez  une  coupe  blanche  en  tétine  au  centre  du  puits,  en  la 
collant  avec  un  morceau  de  beurre  manié ,  empiissez-<la  avec  de  belles  olives  farcies  A  l'aide  d'un  cornet, 
nvae  nn  apparaO  do  pdn  de  TotaBlo  *  rosirait  dnaaéaa  en  iwilMw  et  glacées  à  la  gdén.  hUas  mltm 
l'entrée  d'une  muco  firokle.  —  Les  «dièMies  de  nmnlon,  d'agneau  et  de  dievronll  se  imiisnt  ds  ndms. 

4400.  —  comsms  di  mv  a  la  itzantinb. 

Taillez  12  cAtelettes  comme  les  précédentes,  b.ittez-les  légèrement  sans  les  parer,  faites-les  cuire  dans 
un  bon  fonds  de  poêle,  cl  laissez-les  refroidir  sous  presse  légère,  l'arez-lcs  ensuite  égales  et  droites  ;  eale« 
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vei-lear,  ovee  vu  «o«pe-p4le  de  3  cemUm .  i  pea  pris,  m  rond  traTcrsant  de  part  m  pat  nr le  «nMre  dn  Met, 
dont  VM*  coiyti  1«  MMkiè  «■  4ét  TégaUfln,  «xquetofOM  ■ddWoNsrai  l«  ientllm-de  lenr  ToioM^e 

*l0f *tel t^clrttps  sur  une  phique ^ «inpliswr  los  rrn  iiés  avec  1  app;ireil  mm-ni.'  un  point  de  consistance  voulue. 
TcMi  eet  «Melette*  sur  gUoe  pevr  «Ifennir  (  «ppareU ,  puis  masfaez-les  eiitièreneiR  «v«e  la  mtmt  Mooe 
Chiufrolft  ^Mî|É  dMplo^Éef  M  lêi  MrtMit  As  It  mmb,  dMMW*4ei  4eb9M  wr  we  ^t^ve,  rts  ^v*4taB  Nft^tf* 

dissent  ru  ronsfrvimt  le  brittant  de  la  sam-e  des  àtnx  OÔKés.  Quand  elles  sont  rrfroiilirs,  renverse7  sur  hd 
plat  rond  une  bordure  Ue  gelée  à  l'angtiiise.  Décorez  viremcnl  le  contour  avec  des  détails  «le  comicbuns  et 
liBgw  à  récariate,  que  vous  appliques  correciement,  h  t'*id«  d'uM  lardoire^  «■  ta  ircaipmt  è  menre 
dans  de  la  geli'^e  ml-prtse.  Alors  dressez  les  côtelelles  en  couronne  dessus;  piquez  su  bout  de  cbncune 
un  petit  os  blanc  papilloté;  garnissez  le  puits  avec  une  escalope  de  ris  de  Tc^ia,  foies  gras  de  poularde  cl 
coniebMt  nMéecBMaHe  «t  «moét  avoe  nt  tyoïiie  Mgèn;  «raUmei  Iv^èd  delà  bordare. 


TaDIei  UcÔtdettei  ieiMuton  du  double  de  leur  grosseur  ordiaeiKi  luttez-les  légèrement  sans  les  parer, 
cloutez-les  de  part  en  part  avec  des  AleU  de  lard,  rangez-les  dans  unsauloir  foncé  arec  dci  lames  deJamboD 
e(  légumes  ;  inouilicz-les  à  couTerl  avee  un  bon  fonds  et  failes-tes  cuire  bien  tendres  pour  les  faire  rasnile 
refiroldir  sous  presse;  pares-lcs  à  vif  en  tenant  les  Olets  bien  arrondis  et  les  bouts  des  os  blancs  et  uniromies 
attsti  Vka  dans  la  longaear  que  dans  le  TOlune.  AustUAl  parées,  irempez-les  dans  une  sauee  Cbaufroix  i  la 
parie  de  t^iampignons;  blles-les  refroidir  sar  plaque  toutes  appuyées  dans  le  mÊÊU  sens  cl  décores-ies 

d'une  pelitt'  niMii  e  ilr  Innjrui'  ('c.ii^.ilr  sur  le  ccnlrcdu  fllel  t  t  il'uiji'  pi-lite  chaîne  de  rondl  da Irullei lUT  kt 
iMMds,  et  arrosez-les  de  gelée  mi-prise.  Quand  la  sauce  esl  raffermie,  cernez  les  conlMd  avee  ta  pointe  ll^B 
petit  eouleau,  détaéhec  les  côtelelles  poar  les  papilloter  et  les  dresser  en  eourome  sur  une  bordure  de  pain  de 

foies.  Colle/  une  jolie  coupe  en  graisse  roulée  un  r!'iitre  du  piiii-,  emplis-icz-la  avec  ()uelqut's  peliles  irulTes 
entremêlées  uvec  de  la  gelée  hachée.  Croùlonotz  riclurnu  iit  le  pied  de  la  bordure  et  envoyez.  —  Los  cùlelelles 
d'agneau  et  de  gibier  ae  priparcal  «I  se  dressent  de  nénte. 


Taillez  18  cotelpttes  d'agneas  Uei  blanches  ;  il  faut  autant  que  possible  prendre  les  plus  rapprochées  de 
la  longe,  parez-les  sans  dégager  le  nandie,  battez-les  légèrement,  assaisonnes  et  failes-les  sauter  an  bevM 
elariflé;  aussilM  alleinies,  plae«e-tes  sous  presse  légère  pour  les  Mre  refroidir  droites,  les  parer  de  ttonreau 

et  les  miisqucr  avec  une  smici'  Cli.iufniix  i\  la  purée  d'urliilmuls  eu  les  niii;;e;int  à  nirsnie  siii  iiur  pl!ii|iie  ; 
passez-la  sur  glace  et  laissez  bien  raffermir  la  sauce;  cernez  cnsuilu  les  cùleleltcs,  papillolcz-lc»,  trempez-les 
dans  la  gelée  mi-prise  et  dresset-ies  sur  une  bordure  de  légnmcs  enits  A  fond,  narinés  el  lâontés  en  char- 
treuse fonlrc  les  piirols  dont  le  vide  est  empli  avec  une  escalope  de  ris  d'agneau  et  chunipi^'iKnis  innsqués 
avec  la  même  sauce  (Hiaufroix  et  raffermis  sur  glace;  eniplis^ez  le  puit:<  avec  des  fonds  de  moyens  artichauts 
entiers  on  eoupds  en  deux  et  tègCiement  masqués  avec  delà  nuyonnaise;  croûtonnex  le  pied  de  la  bordure  et 
serres.  —  Pour  ne  pas  prolonger  ces  descripUons,  nous  dirons  que  les  côtelettes  d'agneau ,  de  veau  cl  de 
aïonton  peuvent  Hre  ma^iquées  avec  toutes  les  sauces  Cbuufroix  simples  ou  composées  et  être  dressées 
inr  «ic  bordure  dans  l<'  genre  da  edles  déeriles  préeèdemmenL  n  «oavicnt  toi^iourt  de  eonler  sur  la  sauce 
«ne  légère  couelie  de  gi  ir-e. 


Levez  12  ou  Hfilels  de  volaille,  retirez  les  peaux,  ba(lez-les  légèrement,  assaisonnez  e(  fiiiles-les  sanler  sans 
les  parer.  Retirez  les  da  feu  vert-cuits  et  failes-les  refroidir  SOUB  ptcsse  Ir^s-lêgère  pour  ne  pas  exprimer 
leur  suc  ;  quand  ils  sont  froids,  parez-les  en  forme  de  «ôleletteii,  masquez  les  l'un  après  l'antre  avec  une 
sauce  Chanfroixi  la  Circassiennc,  et  rangez-les  i  mesurceur  une  plaque;  quand  ta  sance  esl  bien  prise, 
passez-leur  un  petit  os  de  volaille  dans  la  partie  la  pins  mince  pour  former  le  uianrhe  de  la  côtelette,  auquel 
vous  passez  une  petite  manchette  ;  puis  dressez-les  en  couronne  sur  une  bordure  de  pain  de  volaille  à 
l'estragon  rt  dressez  dans  le  pulls  une  grosse  macédoine  de  légumes  enils  ft  iond  el  marinés;  crodtonnet  le 

fond  du  [il  il  d  .iprès  les  régies  onlin  iircs.  I.es  roleli  ltcs  de  vol.iille  se  masqueTil  éjridemcm aitC  lOUlM  ICa 
sauces  Chaufroix.  Ou  peut  toi^ours  leur  couler  une  couche  de  gelée  dessus  et  les  dresser  aur  pabi  vert. 


1107. —  COnUTTBB  M  HOOTOIT  A  U,  MMOST. 


1108.—  coTEurm  D^iGHSio  k  là  raociBNi». 


M  OS).  —  COTELETTKS  1>F  VOLAILLE  A  LA  CIUCASSIKNNE. 


IIIO.  —  COnLKTTBS  DR  CBKntlBIL  k  LA  MBSIT. 

Après  a*oir  UilU  nae  quInzalaeiteiftlaleUet  de  dWTreoil  on  p«a  épaisses  sans  les  parer  à  fond,  fuites- 
le»  macérer  viagHiMin  hcam  4im  wdm  nuiaMlA  cuttS}  éponces-te»  liiea  et  faixea-  les  Motcr.  Quand  elUs 
sont  eoltat,  fkites-let  rdhtldir  sons  presse.  p*ret-la  è  vif,  Ura  nndes  et  r^suUèret;  metqtiet-les.eiMiille 
avec  une  sauce  ClMiuTroix  à  lu  purée  de  truffi's  quand  la  sauce  est  rafTermio.  parez,  papilloK  z  et  diTssez- 
le»  easuke  sur  une  bordure  de  pain  de  gibier  i  la  giclée;  garnisse»  le  puits  avec  une  vingtaine  de  irullcs 
tonnién  roadet;  cftAtoineir  le  pied  de  b  boidare  «iHunc  —On  Muceégaleaest  cm  ctototm  atte  UiotM 
te»  nyeea  Clutaflwh  briuu*.  On  peit  «wai  r^lir  les  carrés  enliecs  e«  distcibuer  eoeoUe  les  eôleteUes. 

4441.  —  conums  db  pon  «ras  a  la  ralbrci.  (oaafavsu.) 

Irtperw  m  pain  de  foie  ^ns  d'épris  te»  rêgirs  décrites,  mats  dnqmf  vm  aopprimez  les  dés  de  trvÊu 
«t  de  tétine;  htlea-le  cuire  (l;in«  un  moule  carré;  laisses-lB  bien  reffsrmir. sur  glace;  distribuez -Ip  cnsnfle 
en  tames  d'Un  centim.  à  peu  près  d'époisseur;  divisez  ces  lames  en  deux  on  trois  parties,  suivant  leur 
dimension,  et  taillez-les  en  forme  de  petites  côtelettes  bien  égales.  Cela  fait,  Irrmpez  ies  dans  une  sauce 
t^aufroix  brun»,  rédaile  au  tIb  da  Rbia  et  amenée  an  point  de  conaislanee  Toahi;  r«nge>4et  A  mesor»  nr 
oneplaqne  pourfUrenfflmirtrla  saiiee;alor»plaee»  sur  ehaqae  eélénrrond  de  imiTe,  queiwnmalntefier 

en  eoolant  dessus  une  U-jsi^re  coiirhi^  (ti^  ^icli'e:  puis  nrlu  /  dans  chaque  bout  un  fllel  rond  de  liinpn'^  fi  l'i'i.  iir- 
hto,  p«nr  aimnler  l'os  de  la  côlelclle  ;  parez  le  surplus  de  lenr  sauce  et  dresscz-lcs  en  couronne  »ur  un  pain 
«■  graine,  blanc  et  taHM  de  funaa  évasée;  an  centra  de  ee  pahi  vaut  flxe»  êmt  peHtes  coupes  line  anr 

l'aulre,  laill^e.<i  dans  le  m^me  ordre  que  la  preniirr>',  de  nianièreà  former  une  runlainc  Irllr  que  le repréMMa 
le  dessin.  Ces  coupes  sont  pleines  de  gelée  bâchée.  Pour  simuler  l'caii.  on  fait  ramollir  quelques  feuilles  de 
gélatine  lin  penépabae  et  Men  Manéhe,  qu'on  distrONmea  fllettetqn'ondbposedamle  sens  indiqué;  sou- 
tenez lis  roteletlcs  en  les  entourant  S  la  base  avec  un  épais  cordon  de  ?f!r("  tout  rurlrmr  du  pain;  puis 
croùtonuez  richeuient  la  base  de  celui-ci.  Servez  le  plat  sur  socle  léger,  ainsi  que  l'indique  le  dessin.  — 
Cette  entrée,  par  sa  légèreté,  figure  très  Men  sur  taMe  ou  bnlTet. 

4441.  —  OOnumff  BB  BOVAR»  A  u  BBimeit. 

Galsas  s  beaan  homards  d'Sprès  les  régies  oïdlnalres.  laisiW'lae  vefMdir;  telirei  les  queues,  pâmâtes 

cl  éminci'iT  1rs  en  liimos  pour  les  mariner;  coupez  en  dés  réguliers  leurs  parures  et  les  <  hairs  drs  paltr?, 
placez-i«s  dans  une  casserole  el  liez-les  A  point  avec  une  sauce  Cliaafraix  bionde,  mais  réduite  k  extinction  et 
Mea  salléa;  élaln  «at  appareil  ca  caadkn  «arcéa  wr  aa  pclU  ptafaad,  aa  lai  daaaaat  de  10  è  1»  mllUai. 
d'épaisiear;  placez-le  sur  kI'"*!-  pour  le  Taire  bien  ralTcrtiiir  ;  dislribur'z  ensuite  i  n  une  quinzaine  de  nior- 
aean>  aanqueis  VOUS  donnez  la  forme  de  culelelles  unifurnii»;  alors  lreinp«.>s-lea  avec  ménagement  dans  une 
MQca  ChanMa»  dans  laquelle  vous  aurex  tait  entrer  ie  corail  des  homards  et  da  bearre  tféofaiiaan;  paar 
l'obtenir  rouge;  rangez-les  sur  un  plafond  en  les  sorlsatde  la  sauce,  faites-la  bien  rsBirmtrsar  glace,  coules  de 
la  gelée  dessus;  puis,  parez-leR  du  surplus  de  la  sauce,  fixez-leur  un  petit  morceau  de  patte  de  homard  sur  le 
bout  le  plus  mince,  pour  imiter  les  os;  dressez-les  en  couronne  sur  une  bordure  en  pain  de  carpe  k  l'esiragoa 
déamnlé  yar  aa  pain  vert;  croûtnnnez  la  ptod  da  celle  bordare  et  dressez  les  csealapss  de  banurd  daas 
le  pails;  aMaqwi-les  trèfl-tégéreaaent  amnae  SMMamaymaaiaoet  caisoyeak  rcMaal  à  paiL  —  Ea  «péemit 
d'après  ci'>  pn-sci  ipiions,  ou  prut  compaecT  siail  dos  télflleiiM  di  liBfQnité.  éeiaiiiaa^  eft  da  toates  les 
espèces  de  poiaaona  à  ckairs  fermes. 

4143.  —  COTELETTES  DE  SOLR  A  LA  PafRiCIEHNB. 

Habillez  3  belles  soles,  levés  les  filets,  doublez  et  aptalisaesJcs  légètemenl;  faites-les  cuire,  mouiOes  A 
BMillé  de  bantenr  avec  da  eonrt-boailfaa  blane;  retlrn4e8  et  Mdes  les  refhildir  sous  presse  irés-légéro 

pour  les  avoir  droils;  alors  parez-les  en  n'tifli'ties  uniformes  et  lieniprz-les  une  à  une  dans  une  sauce 
Cbaufiroix  A  la  Cireassieane;  rangez- les  A  mesure  et  faites  les  raffermir  sur  glace.  Quand  elles  sont  froides, 
pem-les  da  sarpins  da  lenr  aaaee;  pifnei  -lear  A  ebseaae  aae  patte  d'éerevisse  et  di^ei-les  ea  eoaroaat 

sur  lin  p.iiii  hUnc.  ou  bordure  de  beurre;  emplissez  le  puits  nvof  un  hiiis'^on  d'esrdopps  de  homard  et  da 
hetici  queues  d  écrevi^se  ;  croûlonnez  le  pied  de  la  bordure  ou  du  pain  el  envoyez  une  sauce  A  part. 
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COffllirt  CIAISIQOB. 


1114.  —  NOIX  DE  VEAU  A  LA  GELÉE. 

Pires  et  elontez  entièrement  iree  tmffcs,  langue  éearfale  et'itrd  bTtnAI,  nne  moyenne  nofx  de  vean  ; 

bri(lcz-Ia  ronde  et  léjti^n'monl  alI<iH;.'éi' ;  nivcloppez-la  de  banilr-:  lic  Inrd,  flceli^ï  vl  faites  In  cuin*  dans  uo 
bon  fonds  de  poêle  et  dans  une  casserole  juste  à  sa  forme  -,  quand  elle  est  cuite,  laisses  lui  perdre  sa  plus 
grande  elulenr  dans  son  fsnds  même,  pais  débridet  et  ftites-ta  rdhridir  dans  nn  monle  k  timbale  am  on 
poids  dessus  pour  (lu'fllc  fil  privinr  biiTi  la  forme  en  refrdidis*ant  :  sortez -In  rnsiiile  du  motile  pour  la  parer 
bien  ronde  en  la  tenant  un  peu  plus  étroite  que  le  diamètre  de  ce  moule  ;  alors,  divisez-la  tran^vcrsaleraent 
en  lames  mineea  qne  vans  tidll«  en  ^nalreé  Ayen  m  antre  monte  ft  thnbalo  lemMdkle  an  premier,  inemaleE  - 
'c  dons  la  ^Hare  pilre  et  enuleï  nu  foud  une  couche  de  pelée  d'un  demi-cent.  d'épai<^^eu^  «iir  reric  ennrhe; 
ranirez  mi  centre  une  lame  de  veau  divisée  en  quatre,  mais  en  la  reformant  ;  sur  cette  lame  coulez  une  autre 
couche  dr  gelée  aussi  d'un  dcmi-ceotim.  d'épaisseur  pour  la  masquer;  aussitôt  qu'elle  est  prise,  recommences 
l'opératioo  et  continuez  Jnsqn'i  ce  qne  le  moule  soii  plein  :  de  celte  manière,  la  noix  se  trouve  lonte  cbemîsëe; 
an  moment  de  dresser,  trempez  le  moule  dans  Teau  tiède  et  renrersez-ie  sur  un  pain  vert  de  8  i  4  centim.  de 
hauteur;  rangez  sur  la  surface  supérieure  de  l'i  titrce  iiiir'  hcllr  rnsiii-i'  de  Iruffes  evëcult'e  a\ec  des  lami's 
épaisses  et  bien  noires,  puis  croûtonncz  la  Imsc.  Si  on  di»posail  d'un  moule  hexagone,  l'entrée  n'en  serait  q'je 
ptas  élégante.  SI  le  plat  devait  être  posé  sur  table,  on  pourrait  poser  sa*  le  rentrera  petit  sujet  en  léttne 
ou  un  joli  hâtelel.  l.e^  nnix  di'  jamlion  se  préparent  ainsi;  à  l'égard  des  antres  procédés,  on  peut  consulter 
les  grosses  pièces  froides.  On  dre»sc  encore  les  noix  de  veau  ou  de  Jambon  par  le  procédé  indiqué  pour  la 
galantine  de  pomiarde,  ni*  VM,  qne  rqurésenie  le  dessin  n*118L 

II1B.  —  M8  M  TBAD  A  LA  HIIIABRAU. 

Choisissez  6  beaux  ris  de  veau  d'éfçale  forme,  railos-les  dégorger  et  binneUr  ioinnt  la  règle;  eloutez- 
les  aree  des  fliets  de  truffes  crues  et  tétine  blanchie;  il  faut  les  clouter  ea  dessous  sans  qne  les  fliets  trairenent  ; 
envdopptz-les  de  bandes  de  lord,  fleelez-les  et  faites-les  poêler  bien  blancs.  AuasIlAt  cuits,  emballez-les  dans 
des  petits  linges  à  galantine,  humectés  avec  la  nuisson  ;  serrez-les  en  dessons  pour  les  maintenir  bien  ronds  et 
les  laisser  refroidir  sons  presse  légère;  déballez-les  ensnile  ;  paret  et  déce«pef4ei  en  fainit  chacun  en  deux 
en  trois  parties,  sans  les  séparer  et  en  leur  censerrant  tonjenrs  leur  ferme;  arreset-les  avec  un  peu  de  (telée. 

décorez  les  sur  la  surface  avec  une  belle  rosace  de  truffes  noires  coupées  m  lames  épaisses  ;  place z-les  sur  glace 
et  masquez-les  arec  quelques  couches  de  gelée  mi-prise,  que  vous  coulez  dessus  par  intenrallcs  ;  laissez-les  sur 
glaee  Jnaqa'nn  nemeni  de  dresser.  Tons  anrei  préparé  nn  petit  secle  d'entrée  froide,  bas,  nvce  9  gros  eanne- 
Imis,  dans  le  genre  que  figure  la  croustade  du  dessin  n"  R3:  emplissez  ensuite  un  moule  h  pyramide  uni,  rond 
et  de  forme  coniq'.ie,  avec  un  appareil  de  pain  de  volaille  à  la  moderne,  yuand  il  est  raffermi  et  an  moment  de 
dresser,  renversez-le  sur  le  centre  du  petit  socle  :  détachez  alors  les  ris  de  veau  du  fond  du  sautoir,  parez-les 
du  surplus  de  gelée  qui  les  entoure  et  dressez-les  chacun  dans  une  coquille  du  socle,  moitié  appuyés  sur  le 
pain;  suMionlci  eaM>ci  d'an  hUelet  transparent;  entoures  le  pied  d«  socle  avee  de  la  gelée  hachée  et 
croMoaMinfeenBebflrdare  de  mÉiOM  en  beuire  de  Montpellier.  ^ 

1116.  —  RIS  DB  TIAU  A  I.*iCAItJLtat.  . 

Après  avoir  préparé  6  ris  de  veau  comme  les  précédents,  rni^rz  et  faites-les  aussi  refi-oidir  sous  presse 
légère;  quand  ils  sont  froids,  parez-les  ronds  et  partagez-les  en  deux  parties  sur  leur  travers;  maintenez- les 
«a  fionne  en  les  mnsqnant  d'une  petite  cenehe  de  parée  de  ireffes  bien  ceraée  qne  vous  laisses  rafrrmir,  pais 

masquez  les  entièrement  avec  une  sauce  Chaufroiv  bnine  et  tenez-les  sur  gl;H-e,  M.iintensnt  moulez  ou  modelez 
6  jolies  coquilles  en  tétine,  assez  grandes  pour  contenir  un  ris  de  veau  et  ayant  absolument  la  forme  d  une 
coqniile  nntnieiie;  en  peut  les  nsouler  dans  de  véritables  eeqnilles;  d'us  mire  célé,  wns  prépares  nnasi 


somuns  db  la  planoib  n*  ». 

N*  106.  —  (hienes  <lc  homard  à  la  gèUs. 
H*  t09.  —  Langnes  i  récariale. 
Tf  M8.  —  MHen  de  ImUto  an  Champagne. 
N*  im.     Baiswn  #écfefliM. 
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6  pelils  pëtt»  nmdt  ra  gnisw  blanche  ayaal  4  eenlim.  de  haaiear;  iléeo««s-les  m  Iwam  teri  et  n*Rn* 

les  sur  lo  fond  d'un  plat  au  mitira  duqutl  tous  collez  une  pyramide  en  graisse;  jtosez  alors  le»  coquilles  cha 
cune  bien  d'aplomb  «■(  solidement  fixées  sur  l'un  des  petits  pains  déeon  <<  ;  Imrdez-les  au  cornet  avec  du 
beurre  de  Montpellier;  garnissez-les  avec  de  ta  gelée  hachée  et  dressez  un  des  ris  dans  chaenne;  entourez  le 
fond  da  plat       des  beaux  croûtons  de  gelée  ;  piquez  dans  la  pyrunlde  du  milieu  6  petits  hAtelelS  garnis  de 
InliB*  dnito  iBClIné  eatre  chaque  coquille,  ei  plantez  un  Joli  bitelet  transparent  sur  le  centre. 

1417. —  LANGI  F.  m  MOLTOM  A  LA  UUMlMl.AI.NE.  (Dessin  n- 113.) 

Faites  blanchir,  pui'i  mire  riansun  bon  fond-i  de  poêle  12  belles  lanfi;iics  de  mouton;  aussitôt  cuile.s,  reiirez- 
les  pour  les  ranger  sur  une  plaque  et  les  faire  refroidir  sous  presse  légère:  parez  les  ensuite  Uen  rondes  et 
de  forme  élégante  etgiacez-le«;  taitlez  IS  tranches  de  langue  i  l'écerlate  en  forme  de  eréle;  lyei  vn  ptin  de 
ctMriearUtmcbe,  ta  centre  dnquel  sera  flxé  on  sapport  en  graisfe  légèrement  bombé  et  arrondi  pour  sonte- 
nîr  les  langues  avec  aplomb  ;  aii-dfssiis  de  ce  suppurt,  i\xi'z  nrtf  pr  iitc  (-(vrlicill.'  l'u.ilcmi'ni  i  n  prnis-;e  moulée 
déeorée  au  cornet  en  UleCs  vcria  ;  le  contour  du  puin  sera  décoré  de  losanges  verts  et  bordé  aux  angle»;  il 
mm  de  phis,  enr  se  sarikee^  1>  pelMf  nnerai  en  gnlsse  posés  à  pitt  et  rangés  de  distnnee  ea  distance  h 

2  n  rilim.  ilf<  bords;  sur  chacun  de  ces  anneaux,  vous  faites  porter  une  langue  bien  glacée  que  vous  dressez 
debout  la  pointe  en  haut,  ainsi  que  le  représente  le  dcs^tin  ;  entre  chacune  de  ces  langues,  VOUS  rangez  une  des» 
crêtes  écarlates  glacées  à  l»  gelée  et  soutenues  arec  de  la  gelée  bâchée,  en  les  groupant  avec  régularité  ;  ran- 
gez sur  les  bords  do  pain  vert  une  chaîne  de  croûtons  de  gelée  carrés  dressés  debout;  bordez  le  pied  du  pain 
avec  un  épais  cordon  de  gelée  hachée  poussée  au  eoroei,  garnissez  aussi  ta  corbeille  du  haut  avec  de  la  gclév 
et  cnvayez  une  sauce  à  part.  —  On  dresae  nbai  des  Innfaes  éenrinles  nUemées  nree  ane  fniM  erMe  de  léline 
0*  beorre  de  Montpdller. 

4H8. —  PAIN  DE  r.EI.l>OTTE  A  LA  CZARTORYSKI.  (Dei»ln  n*  111.) 

Bardez  et  faites  rôtir  5  gelinottes  i  la  broche,  laisaex-les  refroidir  et  prenez-en  les  chairs  desquelles  vous 
supprimez  les  peaux;  hachez  et  pilez  ces  chairs,  mooiHef-les  avec  9  décll.  de  gelée  grasse  fondue  et  passez 
cette  purée  à  l'elaïuiNe  ;  reli'vez-la  dans  une  terrine  ;  préparez  4  décil-  de  sauce  Chaufroix  de  gibier  que  vous 
beurrez  pendant  qu'elle  est  encore  chaude,  avec  125  gr,  de  beurre  le  plus  frais  possible;  lorsque  le  beurre  est 
bien  anaignmé  ft  h  sance,  mélangez  eelle-ci  nree  in  parée,  dans  laquelle  vous  ajoutez  aussi  une  monglas 
composé  de  100  pr.  de  Iruffis,  mil  inl  <Ic  IlletS  deTOhilbs  eults  et  langue  &  l'écarlali',  le  tout  coupé  t  ii  julii  nnc 
Une;  versez  c«t  appareil  dans  un  moule  à  ejOndn  anietinllé  que  vous  tenez  dans  la  glace  piléc;  lorsque  le 
pninest  ttme,  dénou1et4e  snr  plat  an  centre  dm|«el  aéra  ceBée  uae  entanae  en  gratee  de  ta  bnatear  du  aHittle  ; 

adaptez  sur  ci  iie  culontif  un  ^tij-'t  ru  téliiic  à  pra'lin^  nin-i  qiif  rin(li<|ue  le  de<sin  ;  glacez  le  pain  et  découpez- 
le  en  biais  jusqu  it  moitié  de  sa  bautour  avec  un  couteau  trempé  dans  l'eau  chaude  ;  entourez  le  haut  et  le  bas 

da  pnianwe  dea  peatoenitons  de  gelée. 

1119.  —  TktH  Dl  «IVIBR  1  U  MACfoOHIB. 

Prépnrcf  «t  eaiseï  dnas  m  neate  à  tiadMte,  ou  mieux  eneore  ane  «alsM  cnraée.  aa  appareil  de  pnia  de 

gibier;  quand  il  est  refroidi,  démoulez-le  et  distribuez-le  en  carrés  oblongs  de  5  cenlim.  de  Ion?  sur 4  de 
lar^e  et  un  et  demi  d'épaisseur;  glaccz-les  entièrement,  dresscz-cn  une  double  couronne  bien  régulière 
snr  un  petit  pain  vert,  emplissez  le  puits  avec  une  riche  roaeédoine  de  léganaesentlf  et  aiarlnés,  erodtonnes  le 
pied  da  pain  «est  et  cnvofR  ans  wnee  firoide  à  part. 

K.  B.  Toos  les  pains  firofds  do  Totsille,  foies  gras  on  antres  peuvent  être  serfts  ainsi;  on  les  dresse  égale- 
ment sur  petits  socles  ou  sur  boriliin-s  âo  ■^e\i-c.  Ou  iln  s-e  iiussi  .m  milieu  de  la  couronne'unc  pplile  coupe 
en  graisse  aar  laquelle  on  range  une  partie  de  la  garniture;  &  défaut  de  garniture  on  les  emplit  simplement 
avae  da  ta  geKe.  CoamM  Tirlécé  on  peat  enbre  des  pains  dans  aaoa  deaxnoalesnwls  poarleadraaMr 
è  l'inslar  de  eeax  des  graiMi  pièces.  Ea  eacas  «a  les  sannoale  de  eoapes,  sajeta  aa  Metals. 

I1S0.—  PAIN  Dl  TOUnU  A  LA  BOSSIRI.  (Hairinn*!».) 

Faites  un  appareil  de  pain  de  volaille  ii  l'estragon,  déjd  décrit;  pl  iccz  sur  glace  un  monte  dit  ù  macs- 
dOM«0,  sans  le  moule  du  milieu  qui  le  double,  et  distribuez  sans  ordre  symétrique  contre  ses  parois  des 
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lame»  épaisses  de  belle*  trurfea  eoupées  sur  toute  leur  largeur  en  lei  irnupant  à  mesure  dam  de  la  ge!é<>  ^ 
■w-priae;  qaaod  c*  décttr  «M  fmt,  places  te  inautc  de  l'ialérieiir  ta  le  lUaiii  a»  noya»  ds»  diaraiAm 
qoi  M  tMM  ■ttéwlMt.  ot  «MlM  pea  i  peu,  dM*to?Me  4|«'Ht  ItiMM»  MMrwB,  de  la  «cMe  Uaatha 

bien  refroidie,  mais  néanmoins  li<f«i(lr;  (]irand  le  moule  est  plein  .  emplissez  celui  du  milieu  »vi-c  itc  lu  {jlace 
pilée  poer  prédpiUr  la  coagélalisa  «le  la  gelé«,  el  aaasitàt.  cela  otol*nu,  ealevcx  la  glace  du  cyiiudre  et 
rMDplaeei'la  pard»  r«a»liMaada.  d*l»aaili»  d»la  faléa;,  ttanlmmtm  rippaadl  de  aaWlle  sur  ^êê» 

Jtltqu'A  cr  qu'il  soit  arrivé  au  point  de  liaison  voulu,  additionnoz-lui  fiti<0(|tics  tniffc;  ci  versrz-lc  dans 

le  vide  qu'a  laissé  le  double  fondi  euuvrcz-l«  el  laissez  raflennir  l'spp»reil  à  coiist&lance.  Au  nionicat  de 

atrrfr  ircnpe*  le  meule  daM  l'eaKcliaude,  reiirei'le  précipilumment  pour  l'essuyer  et  le  renverser  sur  un  < 

paia  Test  ea  htanc  historié;  rangez  sur  le  bord  du  pain  une  chaîne  de  petits  croûlona  dégelée  rend*,  coupés 

à  la  eolonae^at  piquez  au  sommet  du  paia  un  hÂtelet  campoaé  d'une  belle  créle  et  d'une  inifle  teukinenl 

gtaeéeàiatëlte. 

y.  n  On  eonfertionne  d'aprcs  In  m^me  méthode  des  pains  de  (riWer,  de  foies  |rra«  ou  de  poisson.  On 
peut  cbemiMsr  de  même  toute  espèce  de  pains  non  collés.  Ea  ce  cas  il  faut  leur  dooaer  la  forme  du  moule 
«■  les  MMini  plus  petite;  on  empMt  aion  le  moule  à  Meiliè  arec  de  la  gelée-,  Iom|ti'ellaeenntencfr  à 
prendre  centre  les  parois,  ploces  le  pein  sur  le  milieu  et  Tanea  éa  la  galéa  Uqnide  antoar  afin  d'empKr 
le  meule;  tenes-leaur  ghMo  juaqu'à  ce  que  la  gelée  saR  Uwm.  Cessrtréaaptaront  anaei  éire  démeuiéee 
an  aoda  «a  steptaMt  tm  plat  «t  itsartai  dans  guriiwafMlaaHiM- 

♦<ai.  —  MW  BB  miTLlI  CHAffTTlLT/ 

Leres  les  chairs  de  2  moyens  poulets  poolés  ou  rôtis,  mais  vcrl-cuits,  coupct-les  en  dés  panr  les  faire 
piler,  additionnez  le  quart  de  leur  volume  de  sauce  suprême  froide  el  passez  au  tamis;  alors  étendez 
ccfla  purée  avee  d  décU.  de  gelée  biaa  caHéa  et  pmfoa  troida,  mais  atni  TinV  godtes  si  elle  est  de  bon 
goât  et  passeï  à  Mlamine;  essayez  sa  forée  dans  un  petit  noale  pour  la  reelifler  an  besoia;  plaeca-la  cnsnlta 
dan^  iiiir  oasssnie  pour  la  tourner  *ur  pLiro  ii  l,i  spuinli- jiiMi  n'i  f  qu'elle  prfnnc  lo  consistance  d'un 
appareil  bavarall  Usa  lisse,  incorporez  à  ce  pain  s  décil.  de  crème  bien  fouettée,  relirez  aussildt  l'appareil 
•C  fersez  le  dans  «■  nonle  «ni  I  eylladre  déjk  ballé  et  plaeé  sur  glace;  tafeset  raffiemir  rapparell  fMqaHHi 
moment  do  dresser;  alors  renverrez  imin  sur  un  plat  d'cnin'-i'  fond  duquel  vous  aurez  fait  prendre 
une  couche  épaisse  de  gelés  ;  décorez  les  parois  du  pain  avec  un  joli  décor  en  truffes  bien  prononcé  el 
piéparé  d'avaMa,  ca  aiaat  sain  de  tremper  ebaqM  détaH  dans  la  gelée  ad-prisa,  à  mesare  que  vaus 
les  appliquez  ;  entourez  le  pied  avec  une  couronne  d'escalopes  de  foies  gras  saucées  en  Chaufroix.  On  | 
dres&e  aussi  ce  pain  sur  un  pelU  pain  vert  ou  socle  bas,  au  eeotrc  duquel  vous  flxez  une  colonne  de  sa 
hauteur,  surmontée  d'une  petite  coupa  OU  iulet  ea  létiua.  —  Les  pains  de  geilnolte,  faisan  et  eerfdie  se  ! 
préparent  par  les  mêmes  procédés.  j 

litt.  —  PJUM-IUBIUK.  (Daarin »•  ttS.)  | 

PiliM  les  chairs  de  3  Wcasses  nities,  après  en  avoir  n  iii-r-  l-  s  peaiu  et  parliej  nerveuses  ,  laissez-leur  les  f 
foies  el  le»  iatestina ,  ajoutca-lear  &  au  6  truOes  épluchées.  Ausiil4il  piiées,  étendez4es  avec  2  décii.  de  bonne  \ 
aamChanIMs  aatenet  de  gibier  spaseei-laBeMeiBbte  au  lawis;alees  éteadeseelle  parée  am  S  dédL  de  *! 

gelée  (:rn«se  très- forte;  passez  à  l'étamine.  Essayez  la  consistance  <!••  I  ippareil  dims  un  petit  'moule,  placei-  i 

ensuite  dans  une  casicroie  .sur  glace  et  loornez-le  jusqu'à  ce  qu'il  soit  lté  à  point;  à  ce  point  fers(z>le  daosua  i 

BMMile  i  gelée  dit  i  arUchaul,  flché  dans  de  la  ^aea  pHde,  etlilsiei  h  fiftflf  ViagI  abnles  afsiil  de  ^ 

Mrvir,  dénwulea-le  sur  un  rond  de  papier  de  son  dianK^tre  placé  sur  un  couvercle  de  cas.serole,  cl  masquez  •  ■ 

k  avec  une  sance  Chaufroix  brune  légèrement  liée  ;  tenez  le  couverele  dans  le  timbre  jusqu'au  akumcui  de  ' 
servir  ;  ce  moment  venu,  coulez  lui  dessus  une  légéruaooAe  de  gelée  pour  lai  donner  plus  de  brillant,  parez* 

le  à  sa  base  et  giisseï  le  sur  u»  socle  en  forme  da  safauaa.  Gaaacla  est  décrit  à  part.  Buiaares  le  pied  du  j 

■ouïe  avee  une  ébahie  de  crodtona  de  gelée  dranée  deheiut  I 

ir.  A.  Laa  pains  de  ToUille,  de  gibier  et  da  polsiou  peufoit  Mi«  Mutés ,  laueéi  al  draaséa  de  niénw ,  ri 
on  tient  eonqMa  de  k  diaéreaee  des  élémeala.  Par  rsppert  i  l'applir  iiion  des  sauees^  eanfeiM  pfatel  flgu 
lemeut  étia  drsseis  taat  aîmptssaent  sur  paiaa  Terta  ou  biaaca,  ou  même  sur  plaU  ^ 
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4193.  —  pinr  SI  TCii  eus  k  ui  ccTBRnM.  (Datte ■•us.) 

ErapIlaMz  un  movie  à  bordure  cannelé  en  biaU  arec  de  la  pclé«  grasse  et  succulente.  Dix  minnlc»  avant 
de  servir,  démoalei-ta  me  m  piat  MM  Mr  Klnee;  alors,  retirez  la  graisie  de  dessiis  d'oM  lerrine  de  foiea 
gras  façon  StmtlMnr|( .  et .  tree  mit  cnHIer  è  boadw  trempée  dans  Vmt  IwaMante ,  enlem  llnlériewr  de  la 

Krrine  en  forme  de  cofiuillf-i ,  que  vous  phic*'z  dans  In  ii;iin  il<'  la  IlOfiuv»  en  leur  donnant  la  forme  d'un 
bniaao*  régulier,  déga^^  et  pyramidal.  —  Les  pain^  de  gibier  et  ds  TOlaUlepcaTeat  se  servir  de  même  :  c'est 
n  goar  sinqfto  et  lia  Mt  ridic. 

1124.  —  PETITS  PAim  M  VeUILU  ▲  LA.  Mâna-IiiOOIfll.  (DisrinaPlM.} 

Le*ez  Itt  Bhtln  k  9  Totaillet  rtlllot  o«  poêlées,  haehez  et  pilex-les ,  nouflles-les  avee  S  dédl.  de  gelée 

blanche  et  passez  cet  appareil  h  r<Mnmine;  n'Icvcz  lc  ilins  une  ii-rriru-,  pour  lui  amal(rnnipr  un  doini-liire 
de  sauoe  Cbaufroix  de  volaille  réduite  i  l'essence  de  ckaïupigaons.  Rangez  sur  de  la  glace  pilée  22  tri'»-peti(s 
motilet  I  dariofea;  plaa«  n  tmdêtirtÊemitmi  de  ehaein.  «C  «hairfsa-les  aTM  une  eouebe  Irês-nbioe 

de  geler  Uliitichc  ;  empîissoz-lts  •Mi-.uili'  avec  l'appareil  à  pain  de  vuluillc,  i-t  liii'-'ii'/  les  pctils  pains  se  congeler. 
Pendant  ce  lctnp!i,  pincrz  sur  un  plat  d ï-ntrcc  un  pain  vert  à  3  Kra  lin^  ;  collez  ;jur  le  baul  une  petite  coupe 
léliM  garnie  de  gelée  haehée  et  de  petits  ronds  de  langue  à  l'écarlale;  démoules  lespetiu  pains  de 
volnille,  rangez-les  symî>triquement  sur  chaque  gradin,  et  animrez  la  base  avee  des  petila  «oÂloa»  de  gelée 
Llauclic.  Les  petiu  pains  de  gibier,  de  foie  gras,  d'éeretiate  se  lenoat  noiii  àt  néne. 

1125.  —  PÀIlf  DE  CiRPE  O'AUENÇON. 

Faites  enire  à  cowl  noaillement  el  dam  une  bonne  mlrepoli  une  moyenne  earpe;  laiase»4B  refroidir, 

retirez  ks  arêtes  et  les  peaux  pour  piler  les  chairs  avec  quelques  truffes  «t  :)  (ilr'ts  d'anchois  ;  étendez-les  avec 
3  décU.  de  velouté,  dans  lequel  vous  aurez  fait  entrer  le  fonds  de  la  cuiisou  des  carpes,  et  faites  les  passer  à 
réiaiiiliio:  alors  étendez  la  purée  am  S  déeU.  âa  fldéo  ot  qoelqnet  cuillerées  de  bon  vlulgre  à  Pestragon.— 
Haialenant,  préparez  une  macédoine  de  rurnicbuii«i,  cliampi^noas  au  vinaif^re,  poussés  b  In  rnlonne,  queues  d'é- 
crevisse  coupées  eu  dès  et  quelques  douzaines  de  noix  d'huitrcs  blanchies  et  purées  ;  luurinez  tous  ces  éléutents 
ensemble,  saucez-les  ensuite  avec  une  mayonnaise  collée.  Décorez  les  parois  d'un  moula  à  timbale  avec  des 
ImiTes,  cbtralseZ'le  avee  de  la  gdée  ferma  et  très  bluncbe;  lenei-leaur  glace i  places  un  quart  de  l'appareil 
de  carpe  dons  une  casserole  et  tonmex-le  sur  glace  pour  le  lier  eomme  un  appareil  bavarois:  k  ce  point,  ver- 
scz-le  au  frind  du  iiiciulc  chemise,  où  il  doit  former  une  couche  Je  :)  centim.  (répaisseur.  Uuuiul  elle  est  bien 
mllttnnie,  vcr»ez  dessus  une  couche  de  la  macédoine  A  la  mayonnaise  ;  sur  celle-ci,  une  couche  d'appareil 
de  earpe  également  liée  sur  glaec,  et  ainsi  de  tuile  Jusqu'à  ce  que  le  moule  toit  plein.  Au  moment  de  servir 
tri'ni[)c/  |r'  iiioiilc  diins  l'i  au  (liiiiide,  essuyez  et  renversez- le  sur  un  piiri  vi-rl  ou  blanc;  entourez  de  beaux 
croûtons  les  bord^  du  pain  vert,  el  garnissez  le  pied  avec  une  couronne  de  lilctâ  de  sole,  masqués  de  sauce 
Chnuiroix  nu  beurre  d'écrefiaae.  —  Ce  pain  peut  être  renrané  aimptauot  aur  plat  et  tulooré  nvte  une  eou- 
roaue  de  beaux  eroAloai.  Lia  pnlat  «le  vouillo  petiveit  éire  ainsi  chto^sés  ot  fourrés  ntree  un  appareil  eollé 
ctnnalogue. 

4196.  —  PAIR'lIltDSU. 

PrépnrUI  un  appareil  de  pain  de  eirpe  comme  ci-des>us;  préparez  un  sa'picon  de  IriilTis  euilrs  a<i  vin 
et  coapéea  on  dét»  auquel  vous  mêlez  quelques  cuillerées  de  jMiiiles  boules  de  caralles  bien  rouges  enlevées 
à  la  euillor  «t  blanelilet  i  fond ,  pois  quelques  petites  boules  de  oomichons  bien  verts  et  quelques  oUvet 

toumcea  déjà  blanchies;  tenez  ce  sa'picon  de  coté.  Placez  un  umiife  à  druiie  sur  glace,  el  montez  symétrique- 
ment au  fond  et  autour  des  parois  du  moule  des  queues  d'écrevis«c  en  raogs  superposés.,  et  en  les  trempant 
me  i  une  è  mesure  qu'on  les  applique  dans  de  la  gelée  mi-prise.  Onand  le  moule  est  ainsi  eberalsé ,  plaeet 
l'appareil  sur  pince,  lournrz-le  pour  l'amener  au  point  <le  eori'<i>lan<e  voulue;  ainrs  ad  lilioriin!/.  la  (jiniiture 
préparée,  et  emplissez  le  vide  jusqu'à  hauteur  des  parois.  Fermez  le  moule,  cl  laissez  raffermir  l'appared  jus- 
qu'au moment  de  servir.  Reaveran-io  sur  plat,  au  Ibnd  duquol  vous  nures  fait  prendre  une  couche  épalaae 
de  gelée;  entourez  le  pain  avee  nne  doasdno  de  moytunca  truflos  à  la  Lueullfenite,  choislcx  hii  ii  rond'  -^  t>t 
glaeées  avec  une  cnnche  de  (relcc;  entoum-lc»  d'un  cordon  de  gelée  poussée  au  coi  nei.  Piquez  au  centre 
supérieur  du  pain  un  h.1telet  garni  avec  une  belle  IrttfTe  e(  une  ipienelle  luépUie  cl  décorée.  KOTOytiliM 
saaee  froide  è  part.  Ce  pain  n'est  exéeulable  que  dans  les  pays  où  les  ccrevisses  abondent. 
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1137.  ~  PAIR  D'tCBEVISaiS  à  LA  H<RA1D. 


Bclirrz  Ips  chairs  cl  tps  «r-iifs  «le  l'.'O  rcri'viisps  cui(p?.  ou  plus  si  les  écrcTissrs  sont  pr'iilfs,  pilpz  ers  chairs 
lri«-flnes,  ajoiilez-lcur  2  Ut^cil.  de  veloulc  froid  bien  réduit  à  I  essence  di;  cliampigaon*.  pilez  encore  un  nio- 
nenl  et  rrieres  cet  •pptnil  dans  une  terrine  pMir  rélmidre  aTcc  de  la  gelée  tiède  et  bien  cortée»  et  fittet-ln 
passer  en  la  foulant  è  travers  une  clnmine;  assures -tous  de  son  point  précis  d'assaisonnemenl  et  ineorporm- 
lui  1&0  gr.  de  bcnrre  d'écrevisse.  Tournez  alors  l'appareil  sur  la  glace  juM|U'à  ce  qu'il  commence  i  prendre 
du  corp<;  verscz-le  ensuite  dans  m  moule  à  cyiiadre  bnité  e<  incrusté  dans  i:\acv  piler  ;  iai»»*z  ralTennir 
le  pain  cl  reaTeraet-te  sar  tm  j^ein  ml;  CMAtODoei  In  bâte  avec  de  le  «dée  ci  collez  ,dans  ie  putu  une 
colonne  de  la  iiantear  dn  pain  nirmonfée  dîme  ceapeen  tétine,  dra«  leqnélle  tous  dreeaei  m  petit  bnlaioa 
de  creTrIlcs  ou  de  queues  d  érrevisun.  On  peut  faire  ce  pnin  dans  un  moulp  uni,  clmmi^é  eltlftun  nvec 
des  truffes.  On  peut  éKalemeal  le  démouler  sur  un  rond  de  papier  pour  le  ma»quer  avec  une  sauce  chaufroix 
au  beim  d'toeviiie  Mffètvnentlidc. 


DéeonM  une  belle  paularde^empiiaMt'Ia  comme  il  est  dit  Aax6rûm$pifees:  cousez-la  ronde,  enTelnppez- 
la  dans  un  linjre  A  galantine,  liez  leliogeen  boule  du  oôlé  de  la  coulure  de  la  galantine  et  euisez-la  d'après 
les  régies  prr.scrites  ;  en  'ugp^v'  de  la  cuisson  déballez-la  pour  la  récmballer,  cl  placez-la  dan»  une  petite 
terrine  de  son  culibre,  les  paidle^  cousues  en  dessus,  pour  la  faire  refroidir  et  lui  fuirc  prendre  rn  même 
temps  la  forme  bonbée  de  le  terrine  ;  déballez-la  quand  elle  est  bien  refroidie,  parez  le  dessous  et  enlevez 
le  demn  en  entailles;  tailles  le  morceau  enlevé  eu  trenches  mineet  que  voni  rtsnelfez  en  en^  dans  Ytn- 

lailie,  pl.'K  T/.-In  enlirreniciit  <'l  liressez-hi  sur  un  p'  Iil  soi  le  Liis,  suniiOHté  d'un  p;iin  vi  rl  ilans  le  genre 
représenté  par  le  dessin.  —  Entourez  le  pied  de  la  galantine  avec  une  chaîne  de  croûtons  ou  un  cordon 
«paltde  gelée  hachée,  cl  le  pied  du  aode  égalencut;  cet  onemeula  hil  doiaeut  du  rdid — Ln  (alautbict 
de  poulet,  btsan  d  plulade  peuTcul  éiro  dreaiéei  de  même. 


Désostcf  et  JkrciiiM  Iroie  petite  poulets  i  ia  reine,  ainsi  qu'il  eat  indiqué  i  l'article  des  Galantine»  à 
l'anglaiM.  Cuises -le«  d'après  les  règles  Indiquées  et  blles-les  refiroidir  en  les  tenant  aussi  blancs  que  possi- 
ble; qii.inil  ils  sou'  froitls  (l('eonpe/-lcur  l'cslomae  en  eni:iilles  et  remettez  la  partie  enlevée  uprés  l'avoir  dis- 
tribuée en  lames  ;  masquez -les  ensuite  avec  une  sauce  Cbaufroix  blonde  et  légère.  Laissez-les  refroidir  et 
dressnc-les  debout  evee  on  tond  bFane,  en  les  appuyant  contre  une  pyramide  de  beurre;  entre  chaque  poulet 
dressez  des  petites  truffes  noires  frljeees  cl  de  la  fi;«*lée.  en  bouchant  les  inlcrslicf  s  sur  toute  la  tiiiuleur  des 
poulets;  entourez  le  haut  et  le  bus  du  paiu  avec  des  croûtons  de  gelée  dressés  debout.  Collez  au  beurre  sur 
le  haut  de  rentrée  un  troue  d'arbre  sormonlé  d'un  petit  écureuil,  le  tout  en  téline  moddée,  reeouvm  la 
soudure  avec  de  la  gelée  hnchée  ei  îles  truffes.  Cette  entrée  est  au  nombre  de  celles  «ppelces  mnnt'e.i;  elle 
est  posée  sur  un  socle  élevé  et  peut  faire  face  à  un  gros  entremets,  mais  néanmoins  vile  peut  cire  servie 
sur  son  plat  et  passée  autour  de  la  tabla  en  supprimant  le  socle;  on  peut  aussi  simplifier  ie  sujet  cl  le  rem- 
placer par  un  faâtciet  transparent,  coupe  ou  tout  autre  siyet  digsgé.  Les  galantines  de  perdreau,  bécasse, 
fsHnoiie  et  phiflor  m  aermt  do  mâmt,  U  fhui  ceulcoMut  aroir  iobi  de  tas  masquer  d'une  sauce  analogue 
i  ta  laiure  de  leur  chair. 


Désossez  i  Jeunea  pouleu,  emplisseS'Ies  avec  l'appareil  *  gaianibie  décrit  aux  CrosMs  pUce»;  cousez-les 
ca  leur  donnant  une  forme  un  peu  plus  allongée  ce  moins  épaisse  que  d'crdintlre;  enveloppez-les  dans  un 
Itafe  et  cuises-tas  d'après  tas  réglas  ordiuaires  en  tes  lenaut  bteu  bteacs;  quand  Ils  sont  euiu,  chn- 
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1»  le  linge  et  UiuMi-kt  icfiroidir  bien  rond»  ;  débridex-lcs  eiuHilc,  parez  le*  deux  exlrémes,  gUces  et 
déeoapes-let  en  tnnehee  nhien,  régallAres  et  prttporlioiinfes.  Empllssex  nn  moule  k  tmrian  irai  me  de 

la  Rcléf  à  r.in^lai>r.  failos  la  raffermir  et  démoulez-la  sur  un  plat;  plnrpz  ibns  le  cylindre  de  I;i  lionlurc 
Qo  pain  eo  iMurre  arrondi  daiii  les  mt^mes  dimensions,  el  dressez  les  tranches  de  galantine  dessus  ;  dressez 
«ir  le  p«lii  me  g«raltare  Iwa^ iilère  et  cntsarei  la  budon  avec  me  ehaine  de  lieam  eraAlensdegdéa 

claire.  —  Ces  galanlinet  $e  dressent  oussi  sur  pain  ou  sur  socle  bas;  on  emplit  le  puil<i  avec  une  garniture 
quelconque  ou  arec  une  coupe  montée  «ur  un  pied  It^ger,  dans  laquelle  on  dresse  un  p«lil  buisson  de  truffes. 


Désossez  c(  emplissez  5  pluviers  avec  une  farce  &  galantine  de  gibier  prépar<;e  dan*  les  conditions  indiquées 
aux  Riiliintines  de  perdreau,  à  laquelle  vous  additionnez  trulTcs  <-i  foies  gras  coupés  en  peliLs  dés  ;  cousez  et 
cuisez  les  dans  un  linge  A  galaoline.  Quand  elles  lonl  cuites,  déliallez-lcs  pour  rafraicbir  le  linge  et  les  emtwller 
denoiman,  aSn  de  les  avoir  bleu  rondes.  AnsrflAt  refroidies,  décoapet-les  en  tranches,  pnis  remeliex-lcs 
en  forme,  el  traversez-les  sur  leur  longueur  avec  un  hiltelet;  rnasquez-lcs  avec  une  f-auce  Chaiifroix  lirune  d 
lai&scz  refroidir  la  sauce.  Dans  l'intervalle,  placez  sur  glace  un  moule  i  cylindre  A  cinq  gros  canneions,  dans 
lo  gemqn'iadlqiM  le  dessin;  Mist  prsa^  aa  foBd  one  covehs  de  gdéo  d«  S  eenlim.  d'épaissenr,  pnis 
dressiv  rli  lioul  dans  chaque  cannclon  les  galantines  toujours  soutenues  avec  I(n  Ii.'ili  li  l-; ,  cl  enipli^M  Z  peu  h 
peu  lo  Inutile  iivcc  de  la  gelée;  quand  celle-ci  arrive  à  couvrir  les  galantines,  retirez  les  hiilelets  et  emplissez 
le  moule  jusqu'à  bmUMT  des  bords.  Le  moment  du  service  arritré,  roiTenei  le  moule,  apr^s  l'avoir  Tivemcut 
ircnpé  dans  l'ean,  sur  un  plat  d'entrée,  an  centre  duquel  vous  sniet  collé  une  petite  colonne  en  graisse  de 
la  hMtnnr  du  monle  et  dn  diamèln  do  sa»  cyUndrà;  alors  «oUes  sor  mU«  colonne  nne  espèce  de  gerbe 
fbnnée  eu  létlao  «a  u  aatre  sit|et. 


Ih^parez  S  galantines  de  perdreau  d'après  le  procédé  décrit  pour  les  galantines  de  faisans;  faites- 
les  cuire  et  refroidir  do  ffléOM,  parez-les  et  coupez-les  en  tranches  de  6  milllm.  d'épaisseur;  biles  refroidir 
nne  eouchc  de  gelée  minée  au  Ibnd  d'an  plafond  bien  droit ,  rangez  les  tranehes  de  galantine  ft  dislance 
de.ssus,  et  recouvrez-les  de  gelée  froide  mais  liquide;  celte  gelée  doit  ciri'  bien  < dll.'i'  ri  ili  |i;ism  r  le  niveau 
de  l'épaisseur  des  tranches  de  galantine  ;  laissez  ralbnBirsur  glace ,  découpez  ensuite  k  contour  de  chaque 
trmcbe  avee  an  coopo'féte  de  8  mlllim.  plus  tarfe  celles  de  galantine  ;  eniovet  ces  trandies  avec  une 
pelilc  pali  tir,  ;ipri  s  avoir  légèrement  chauffe  le  dessous  du  plafond,  et  dressez  les  en  couronne  sur  le 
bord  d'un  socle  taillé  très-bas,  au  milieu  duquel  sera  collée  une  pyramide  en  beurre  ;  manquez  cette  pyra- 
mide avec  de  la  goMo  hachée  et  dressez  deboat  ««  appuyés  contre  silo  8  flleU  mignons  de  perdreau  décorés 
m\x  IriilTc»  et  ijlacés  à  la  gclcc  mi-prise;  entre  chaque  Qlel  placez  un  croûton  de  langue  A  l'écarlate,  taillé 
de  même  forme  et  glace  à  l.i  ;,'cir-c.  Collez  sur  le  haut  de  lu  pyramide  un  pelil  nid  imité  en  beurre  de 
Montpellier,  raffermi  et  passé  au  lainis;  pluci  z  dessus  un  petit  caneton  formé  avec  une  cuisse  de  volaille  do 
belle  forme  el  bien  glacée  :  les  ailes  et  la  ^uouc  sont  imitées  en  beurre.  —  On  tait  aussi  des  galantines  «a 
belle  Tue  moulées.  Il  faiil  avoir  trois  petiu  moules  ovales,  dont  le  fonil  est  en  forme  de  coquille  ou  simplement 
uni;  pl  i  e/  !  ^  iii  iuli'i  sur  glace,  décorez  le  fond  avec  des  détail.s  de  lniITc>  cl  d  -  c.irton  do  volaille  bien 
binnc;  chemisez  ensuite  ces  moules  avec  de  la  gelée  bien  eoUée,  et  placez  dans  chacun  d'eux  une  galantine 
de  perJmia  parée,  glacée  et  coupée  en  tranches  sans  la  déformer;  Unissez  d'emplir  les  moules  avec  de  la 

gcicc.  l.ors.|ii'cllc  csl  ferme,  Irempi^z  1r  s  j  !  <'  lu  chaude  pour  rc^iverscr  les  fiilnniim  s  en  lrian;;le  sur  un  [».Mn 
vert.  Uo  peut  dresser  dans  le  milieu  un  petit  buisson  de  truffes  glacées  ou  une  colonne  en  beurre,  sur  laquelle 
«n  ndapie  m  petit  s^fet  on  nn  hAlelet  lranq»rcBl.  Baloani  le  fond  avee  des  croûtons  de  fêlée. 


Désossez  une  quinzaine  de  cailles  et  emplisses  avec  une  farce  à  galantine  de  gibier,  &  laquelle  vous 
aaaaigamci  du  jambon  cuit ,  truffes  et  tétine  coupées  en  petits  dés  ;  cousez  et  enveloppez  les  cailles  sépa- 
rément dans  des  bandes  de  papier  beurrées;  pour  les  maiotenir  ca  forme  Mies-les  poêler  dans  un  btm 
fonds  de  mirepoix  ;  <|ii  iimI  i  Iles  sont  cuites  égoullcz-les  pour  les  laisser  refroidir  ainsi;  débridez,  parez  et 
glacez  les  ensuite  ;  rangez  sur  glace  une  quinzaine  de  petits  moules  A  aspics  orales,  et  placez  au  foud  une 
rwiM  de  IrulBes  trempées  dans  lagdée;  mastnes  le  décor  nvee  delà  gelée,  placez  une  galentiae  dans 
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chaque  moule  rt  einpli«eï-lw  peu  *  peu  Jiisqa'nax  bonis  ;  au  moment  do  dresser  d^moulez-lcs  en  courenm 
lor  aa  pain  mt;  emplissez  le  paiU  aree  an  buissoB  do  Irulles  glacé«  cl  bordes  le  bu  da  pain  aree  de 
Inmx  emAiom  de  Rirféa.  —  Oa  dresse  eneore  ces  galtMiim  mir  m  pelltiocle  i  d«K  gradiMf  at  m  êkftmm 

Maire  tiii  >  roiipr^  viir  pif  l  cmpVie  arec  de  la  (^iMce:  te»  ortolan<i,  grirw  et  ■MWfatlW  W prtfMet  de , 
On  peut  Ici  masquer  d'une  sauce  ClinuTroix  nu  lieu  de  Irs  glm  cr. 

4134.  —  OALANTl.NES  1)K  BÉ<;iS3INK  A  LA  MUIRON. 

Flanissez  les  bécassines  d'après  le  proeédé  iiidii|uc  ci-deaius;  à  i'égjrJ  des  cailles,  enreloppez  dans  des 
peliUlinges  et  cuisez-les  de  même;  qiund  elles  sont  cuitea,  ie<M»4cs  de  nouvel*  eC  Mtee^cs  n  froidir  $ous 
presse  Ugirn;  dél>ride3c4e«  eneaile  poor  les  parer  et  les  'gtaeer^miger-lss  à  neNre  nr  ma»  pU^ae,  déeore* 
leor  inrAiee  a?ee  me  peille  rosace  de  trnlfes  qoe  tous  mtinleiief  aree  me  eulllerée  de  gdée.  BmpSsscs 

un  moule  h  bordure  uni  ivoc  un  Ji|tparell  de  pain  il'  bi.T  à  !a  j^i^léc  ,  faites-le  rafTerinir  sur  glace;  au  mo- 
ment de  dresser  dénoulez-le  sar  le  plat  d'calrée  et  dresses  les  bécassines  dessus  «■  eovrome  régulière,  le 
cMé  déeoré  en  dessus;  c«1les  me  coopeneatée  sur  m  pied  et  KnpHe  «vee  m  peKl  taisasft  d«  trafPn 

parées  rt  cnlonn-z  le  pieii  de  la  bordure  avec  un  corilon  d<>  beaux  croûtons  de  pçelée.  —  On  dresse  encore 
ces  galantines  sur  un  simple  pain  vert,  et  on  garnit  le  puits  avec  de  la  gelée  hachée  ou  tonte  autre 
gantture. 

H  35. —  GlLUnntBS  DE  Mautiettf  kv  ROnDUB». 

Déaoescz  SOmaufieltcs,  emplisses-lei  «ce  un  appareil  à  galantine  de  gibier,  cousei-les,  cuisez  et  faites- 
les  reft-oidir  sous  presse  légère;  incnisirs  dans  la  glace  pilée  un  moule  à  bordure  uni,  coulez- lui  ou  fond 
uni-  coui.hc  milice  de  g>iée  ;  quanti  elle  i>(  prise,  iipp  iiiuoz  dessus  un  dé  cor  en  langue  CCarlate,  nss^ttet  ce 
décor  avec  une  autre  couche  de  gelée  d'un  demi-cenlim.  d'épaisseur»  que  vous  laisstt  aussi  raffisrasir  à  Mat- 
tli  ;  alors  rangn  dessus  les  «aavkneacn  eumuiie,  après  lesaroir  maequéesd'Hae  saaeeCbauflrofx;  emplisses 
t'iisulls  le  moule  prii  \\  peu  ITCe  de  lu  pelée,  et  luis>e/-liii  prenire  consistance;  au  moment  de  iIk  -^m  r,  dé- 
moulez-la sur  un  plat  d'calrée,  eelourrz  la  bordure  avec  de  beaux  croiitona  de  pain  de  foie  gras  et  cmpUs»ez 
le  puiisaveeme  garniture  quelconqve,  ou  sinpkncnl  d^e  coupe  en  graisse  dais  laqadie  tous  nettes 
de  la  geKe  hachée.  —  Les  ortolaas  se  dressent  de  même.  Oo  peut  dénu>nler  tai  hordnre  sur  m  pita 
Tcrl. 

4436.^  61UMTI1IBS  D'OKTOIJUt  A  IJt  n^UNTUIB.  OMoa^llt.) 

Désossez  23  ortolans  eomme  pour  galanliBo,  farcissez-les  cnUireBent  avec  de  la  force  i  galantine  du 
volaille,  A  laquelle  tous  incorporez  ue  euîilefée  de  farce  de  gibier  et  quelques  iruOes  noires  et  Jambon  cuit 
coapés  en  peiftt  dés;  lorsque  tons  les  ortolans  sont  ainsi  fards,  replies  les  peaux  en  deistts,  enveloppes 

chacun  d'eux  avec  une  peiiir  li;iinle  de  p.-ipier  pour  les  inninleiiir  eu  forme,  el  rangez-les  en  les  serrant  les 
uns  contre  les  autres  dans  uu  petit  plat  à  sauter  foncé  de  lard  ;  arrosez-les  avec  quelques  cuillerées  de  dcm^ 
glaee  et  une  de  madère^  reeo«vres*les  de  bardes  de  lard  el  d'm  papier  beurré  el  pousses  an  four  chaud 

pendant  vin(;t  cinq  minutes  4  peu  prés  ;  laissez-les  refmidlr  aii\  imis  iris  pour  les  déballer  ensuite  el  les 
parer,  masquez-les  alors  avec  une  iiuniic  sauce  CliaulVuii  bi  unc  réduite  à  l'essence  de  truffes  el  siilUsaui- 
nent  refroidie  pour  qu'é  chaque  galantine  en  soit  recouverte  d'une  couche  épaisse,  quoique  bien  lisse; 
rangez  les  h  mesure  sur  un  plafond,  laissez-les  refroidir  sur  glace  cl  coulcz-lcur  dessus  une  mince  cuucbe 
de  gelée;  placez  sur  un  plat  d'entrée  uo  petit  socle  blanc  à  trois  gradins,  collez  sur  le  plus  haut  une  petite 
coupe  en  tétine,  montée  sur  un  gros  01  de  fer;  gaitiiss'Z  la  avec  de  la  gelée  hachée  el  des  petites  boules  de 
trulles  enlevées  A  hi  cuiller;  garnisses  chaque  gradin  avec  de  la  gelée  hachée,  sur  laquelle  voua  places 
symétriquement  les  galantines  d'orloians  i  dlsiance  égale,  étales  an  fond  dn  plat  «ne  petite  couche  de  gelée 
hachée,  sur  kqodle  tous  ranges  des  ronds  de  truffes  et  de  Jambon  enlt  saucés  en  chaufMx. 

4131. —  GlUimilB  D'ANGUILU  EN  TUiBJUt. 

Ilabilinz,  déiOisez  et  farcissez  une  belle  nn2;uille  d'après  le  procédé  décrit  »ux  Groxues piècn.  emballez  la 
dans  nn  linge,  lies-lia  aux.  deux  exirémilés  avec  de  la  Ocelle,  et  le  long  de  son  épaisseur  avec  du  ruban  en 
(II,  roulez-la  ensnile  en  anneau  correct  et  ftrîleï-hi- cuire  dans  me  easserale  ronde,  mouillée  I  couvert  avee 

un  bon  Ttuih  de  mircpoix;  qtian  l  elle  e^t  mile,  é^- ml  ez  |,i  pour  i  i  f.iirt»  refruiilir  dans  un  petit  SMUioir, 
avec  un  petit  moule  à  timbale  dans  le  vide  qu'elle  luisM,  aUu  de  lui  couserversa  forme;  quand  elle  est 
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wBwMIt,  étMBB  él  fm-h,  fumr  la  ièeomf»  m  Mal*  at  pur  tnmdHê  régtMim  ^—  twi  glwei  < 

alors  rhr  niisrï  •  on  moiilr  à  pyramide  rond,  dans  le  içenrc  i^ii^  mpréscnte  le  dessin  n'  fTî  ;  quand  il  est 
cbemisé,  dccorni  ie  avec  des  couronnes  syfMrposécs  de  queues  docrevissc,  d'olires  tournées,  di;»  CHini- 
chms  «t  truffes  m  boules,  et  trempant  chaque  dilal  dus  la  gelée  froide,  et  distribuant  les  nuance*  arca 
diseernemenl  ;  raSamiwax  le  décor  en  coulant  encore  piques  cuillerées  à  bouche  de  gelée,  puis  rmplissez 
l'inléHenr  atee  me  lalade  de  ilels  de  poisson,  uueée  à  la  mayonnaise  collée  ;  coumi  le  moule  rl  laisser- 
le  Sttr  glace  Jusqn'a*  aaiaent  de  dresser.  Mainlrnani  placez  sur  un  plat  d'entrée  un  fond  m  beurre  de 
Hontpeliier,  ayant  4  eentim.  de  baaieur  ci  juste  de  la  dimeasioa  ^ae  tous  voaiex  donaer  è  l'entrée;  tiilaa-le 
nlferaiir  nr  glaee,  an  moment  ratrenez  le  nonle  chemisé  snr  le  eenire  dm  pnia,  dresses  I>  coiNMUie 
d'aagaQie  autour,  poussr?  un  Ir^riT  rn,r:1iMi  de  beurre  Mon'prlIiiT  rt  dr  '^iM-e  entre dMiQM  Innclie  àd^Tll 
flirli  eovpare,  et  eatourei  le  pied  du  pain  vert  arac  des  beaux  croulons  de  gelée. 

H38.  —  C.U.IMI\E  n'iM-.niXE  X  L'i.XTENDINTE.   (D<s»in  i:r,.i 

Désossez,  tarciaaez  et  emballez  deux  moyennes  anguilles  et  faites-les  refroidir  bien  droites  vi  rondes; 
fdi  pares-tef  pe«r  ks  glaeer  et  laa  «ewp»  «■  tanat  vfflillèNs;  eda  fliit,  emplisses  un  mo«le  è 
bordure  cannelé  avec  de  la  gelée  transparenie  et  tenae  on  peu  ferme;  faites-la  raffennir  dans  de  In  frlflcc 
pilée.  Au  moment,  plonges-la  Tivenient  dans  l'eau  chaude  et  démoules  la  sur  un  plat  d'etitn^e,  au  fond 
dnqael  tous  aurez  fait  prendre  «ne  couche  épaisse  de  gelée.  Dans  le  puits  de  cette  bordure,  places  un  pain 
de  bearrs  ardînain  raflienni  M  arrondi  de  la  dineuioa  de  ce  cylindre  mém  et  arrirant  Jtts^a'aax  mis 
ipiarts  de  sa  hsutvar;  a«  eeaire  de  ce  pain  eoHecm  mantaal  conique,  également  en  beurre,  de  7  A  S  eentia. 
(!■'  Iiaiiiniir  '1  ilniit  le  faite  sern  surmonté  d'un  calice  en  beurre  rert.  Alors  dresser  contre  le  monlant  en 
beurre  une  couronne  régulière  de  tranches  de  galantine,  sur  laquelle  vous  dressez  une  autre  courauie 
montée  en  sens  teTerse,  et  «or  eelle-d  nue  tfwialéme  plot  pt&iê.  de  manière  qne  rensaAUa  tiimie  ma 

pymiiii  ir'  rorrrrl»  et  (Wanrt''c.  Fnloiin'z  le  pied  de  la  Itordnrr  avec  une  couronne  de  croùlow  (■  iMUin  de 
Montpellier,  piquez  un  hâlelet  tran>parcnl  sur  le  haut  cl  envoyez  une  sauce  froide  h  part. 

lirto.  —  TtKnsF.  T)F.  svrMoy  belle  vie. 

Taillez  une  moyenne  dame  de  saumon  bien  ferme,  enveloppez -la  de  lard  et  d'un  linge,  et  faites-la  cuire 
Musi  enlière  foe  poaaiMa  dans  m  fands  de  mlrepels  an  simplaneni  à  Pean  de  sel  ;  qiand  die  «it  eatle,  Ma» 

sez  la  refroidir  bien  droite,  puÎ5  drbnlle^-la  pour  !n  parer  cl  lui  retirer  les  peaux;  glacez  la  ensuite  arec  du 
beurre  d'écrcvisse  fondu  avec  un  peu  de  glace,  et  drcssez-la  .sur  un  pain  vsrl  de  forme  ronde;  cntourcz-la  en 
dMMSetàla  base  avec  une  couronne  de  queues  de  crevette  oH  érrcvis^c,  et  le  |>:iiii  avec  une  clioine  de 
moyens  croûtons  de  gelée  ;  le  pain  vert  paiit  être  histariéi  mais  il  eenvientde  laisser  la  dame  dans  sa  simpli- 
cité ;  en  dernier  Heu,  pi(]uez  quelques  hlCttcCs  SOF son  Centre  et  servez  è  part  une  sauce  froide.  Si  la  darne  se 
trouvait  déformée,  on  pourrai!  la  niaf<|iii  r  nvr  du  lu  urn-  de  Monipelliir  pour  lui  donner  une  Jolie  forme.  On 
peut  encore  préparer  la  dame  d'après  le  procédé  décrit  au  n*  931,  pour  la  dresser  eonme  il  est  dit  panr  la 
Miide yean,  atee MniHi  mm  «tttet  ^nsiaengnadesana.  Onpent  déconpereeBadaww m  ImmUlê  chn- 
■iMrmllNBa. 

ti40.  —  CÉLESTINKS  DE  VOLAILLE. 

Levez  les  chairs  blanches  d  une  poularde  poêlée  nu  niiir,  mais  vert  cuite  ;  talllez-les  en  pcllt»  dés  régu- 
lleri«  addlllmnez-lenr  nn  tiers  de  leur  volume  de  iruiïes  taillées  de  même.  Avec  les  cuisses  faites  me  petite 
patiie  que  Tona  liearpores  avec  S  décil.  de  sauce  Chaufroix  blonde  et  bien  collée  ;  toamez  la  purée  sur  glace» 
cl  aaaaitét  qn'aOe  est  liée  à  point  incorporez-lui  le  salpicon  de  volaille.  Taillez  14  croâtons  minces  de  langne 
écarlalc  en  forme  de  fllcts  de  volaille  et  masquez  les  tous  d'un  coté  seulement  avec  une  couche  épaisse  de 
l'appareil,  afln  de  loi  donner  l'épaisseur  d'une  o6lelclte.  Unissez  bien  eette  conche  pour  rendra  les  odiestinai 

*  On  chemlte  on  moule  quelconque  en  l'ineruMant  entl^reaient  d'atmrd  dun  da  l>  gl.tr«  piliie,  ptar  te  bien  p<!ni<trcT  par 
If  Troid.  Ai-on  on  Ifl  rcitrf  riv-(  m  lin;:"  p  "•'  '!  i  '  la  '-Ila  .  ir  .l 'i  miiin  if  l'ii-'iaufTe  p«:  on  U\  Tcrw^di-din»  i|U<>li(iir-5  cuill^Ti 
de  f/Mt  liquide,  m-iis  froido,  qa'oo  promtoe  rirenieat  »ur  les  coniouri  du  miulo,  ]o«i'i'à  ee  qa'elte  $»it  absorbée  ;  et  «a  rdp^ie 
Pop<Nll«iJa»qu'&  c« qu'ans  esatha  pioa  svawiBaépaiMsilt  appiiqaaa  «satoa  Im  puais  ails tad,  i>na] 
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millMiiiet;  Mnei-lM  nlbmilr  «nr  gtate,  puii  mniveMea  entléroneot  avec  me  niMe  Chaufroix  blonde  ea 
les  rangeant  à  mesure  sur  une  ploqne  que  tous  passez  au  timbre.  Quand  la  sauM  Mt  raffermie,  parei  lea 
célestiaes  du  surplus  de  la  sauee  et  bordet-les  d'un  cdlé  seulement  avec  des  petits  ronds  de  truffes  enlevés  à 
la  colonne  et  humectés  de  gelée;  piquez  à  leur  extrême  une  petite  papillote  et  dressez-les  en  couronne  sur 
une  bordure  unie  de  gelée  à  l'anglaiae;  empllssci  le  pniu  arec  oae  garniture  qaeleonqae;  eotoares  l'entrée 
mne  des  beawc  erodlont  de  gelée  et  iemi  avee  me  taoee  IMde  i  ptiC.  Ob  confeelleMe  nlid  dea 
céleslines  de  gibii  r,  on  iinnt  le  salpicon  avec  une  purée  faite  arec  tet  Cfeairt  dei  arilMi  Ut  SMCée  à  bran. 
La  bordure  k  l'angluise  peut  i*trc  rrmplacén  par  un  pain  <le  gibier. 


Levés  les  chairs  de  l'estomac  à  deux  bons  perdreaux  rôtis  vert-cuits,  coupcz-les  en  petits  dés,  méiez-les 
avec  un  tiers  de  leur  volume  de  foies  gras  coupés  de  la  même  manière.  Etendez  queli|ues  cuillerées  de  pwis 
de  truffes  avec  le  même  volume  de  sauee  Cbaufroix  brune  i  l'essence  de  gibier  ;  loumez-la  sur  glace  pour 
l'amener  h  eonsistanee  et  addilionnez-lui  le  salpicon  préparé,  de  manière  h  en  faire  un  appareil  ferme,  que 
vous  étalez  sur  une  plaque  de  l'épaisseur  de  V2  millim.  ;  faites-le  refroidir  sur  glace  l'I  t;iillc/.-le  en  quatorze 
parties  en  forme  de  filets  de  volaille  réguliers;  égalisci  bien  l'appareil,  faitee-le  raffermir  pour  les  mas- 
quer ennlle  avec  me  saaee  Cbaafrolt  bmne,  les  ranger  sur  m  plafond  et  les  passer  sar  le  timbre.  Berdei 

fcan  eontoiirs  d"un  coté  miiIpoii'iiI  nvrc  des  petits  nnids  de  tétine  on  langue  écnrlnte,  pi(|uez-leur  une 
pedle  papillote  sur  la  partie  aiguc  et  dressez-les  eo  couronne  sur  une  bordure  de  pain  de  gibier  i  la 
gelte;  eoliet  an  eestre  d«  plat  me  eonpe  MaMèe  qm  fou  gmibMi  iree  qnelftwa  petHct  infMi 
«lettres  le  pied  de  la  bordure  avec  detbeau  erwUoof  degdée,  et  aertei.  On  hit  ainsi  des  eéieallnei  tk 
Mnamni.  faisans,  cailles,  etc. 


Crapct  m  peUli  déa  qnelqaea  denialnes  de  i|«enea  d'éereviase  coilee,  néles-les  me  m  qnart  de  leur 

volume  de  foies  de  lotte;  étendez  quelques  niillcrées  de  purée  de  cVinmpîp'nons  avec  le  moine  volume  de 
sauee  Cbaufroix  blonde  et  bien  collée;  »aulez  au  beurre  U  tllets  de  sole  ou  tout  autre  poisson  i  chair 
lenna;  laisses- les  refroidir  sons  presse  légère,  pnre»4cn  m  forme  de  côtelettes,  mais  en  diminuant  knr 
épdssenr.  Tournez  la  purée  sur  glace  pour  la  lier,  tneorp(H«s-lui  le  salpicon  d'écrevisses  et  distribuez  ert 
appareil  sur  les  Oleta  de  sole  pour  leur  donner  répaissenr  d'une  côtelette;  lissez  l'appareil  et  laissez-le 
nflénnirsur  glace;  masquez  ensuite  les  céleslines  avec  une  chaufroix  en  beurre  d'écrcvisse  ;  ranges-iea 
à  meiarc  sur  une  plaque  et  iaiaaes-ies  raffermir  sur  glaee  ;  pares-ies  ensuite,  déucbez-lea  et  pique»4eHr  m 
beat  nne  peiita  papillote  et  drestez-lea  en  couronne  snr  un  pain  vert.  garnlSMt  !•  pnkt  awe  me  pelii* 

macédoine  de  légumes  mirinés  et  envoyez  une  saure  à  part.  On  Mt  eei  eétestluCS  nvw  leS  honaida, 
laogouslCSi  crevettes  et,  en  général,  tous  les  poissons  ù  chair  Terme. 


Colsn  I  la  broche,  enveloppéa  dans  me  matlgnon,  4  catomaes  de  poulardes  M  pmleto  moyens,  hrisaes- 

|i  8  r  fr  iilir,  puis  enlevez  les  ailes  et  séparez  lesestomars  en  deux  sur  leur  longueur;  relirez  les  pcanx,  parrz- 
les  de  jolie  forme;  parez  les  moignons  des  filels,  laillcz-les  égaux;  trempez  ensuite  les  Ulets  et  les  estomacs 
dans  me  sanee  Ghaafroix  à  l'eaaenee  de  ehnmptgnons,  en  les  rangeant  *  Boanre,  tons  dans  le  même  sens,  enr 

une  plaque  que  vous  placez  aussitôt  sur  glace.  Emplissez  alors  un  moule  A  bordure  uni  avec  un  appareil  de 
pain  de  volaille  bien  corse,  amené  au  point  de  Uaison  voulu;  fuites-le  prendre  dans  de  la  glace  pilée.  Au 


il  II.  —  r^I.F.STINKS  DK  PERDRKVi:  A  LA  MONTALEMtlEKT. 


lus. —  <:AU8TllfB8  D'toïKmsB. 


4143, —  CIUUFROIX  DE  VOLAILLB  AUX  CHAMPIGNONS. 


S<)MHVIRE  DE  LA  PLANCHR  N*  22. 


N*  113. 
ÎM14. 

N'  II'.. 

H-  m. 


Salade  de  fllels  de  sole  à  ta  Parisienne . 
OatanOnes  le  poulet  à  la  Piebet. 

C  Melellcs  de  foie  gras  .1  1.1  KalerKÏ. 
CAlelelles  de  veau  en  belle  vue. 
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momeiit,  renveriM-leMr  mi  d'eniréer  m  «mik  dm|iMi1  fooswilet  me  petite  e»1««M  en  graisse  m  en 
beurre;  empliiso:  li>  puii<  de  la  bordure  avec  de  la  (jelée  huohée,  pour  on  nnsrjiiT  complétemenl  In  colonne 
do  milieu;  parez  la  $tiuec  qui  ilclxinlt-  l<>s  contoun;  des  mcmbro'i  de  volaille  el  dressez  les  ailes  en  couronne 
sur  lit  bordure,  dans  le  pniU  de  laquelle  tous  dressez  les  estomacs  debout,  la  partie  le  pins  grosse  en  kM 
«I  le  polDle  contra  la  colonne»  an  faite  de  laquelle  roua  piquet  m  hâtelet  transparent  ;  placez  entre  chaque 
fliel  une  belle  eréle  saneée  Chaafroiii;  gamiiset  le  (onr  avee  dM  beaux  elumpignons  aussi  snue^s  et  dresses 
sur  un  cordon  de  gelée  hachée.  —  On  masque  également  ces  lllets  avec  tonic  nuln*  snucc  blonde  et  même 
arec  une  mayonnaise  collée.  On  peut  rarier  la  garniture  et  au«ai  la  bordure.  On  fait  aussi  des  chanfroix  de 
ndaillB  aimpimeat  wtc  des  Uleta  qu'on  droate  debout,  aReraés  «vee  un  eradlon  de  tangue  toOK  de  nitnM 
Amiectgtaeé. 

lUi.  —  CHAIFROIX  DE  FAISAN  A  LA  LUCULLUS. 

Lcres  les  Olels  de  3  faisans,  pares-les  de  leur  épidenac,  bailes-lea  légèrement  arec  le  manche  d'un 
eonleaa  humide  et  sBnfez4eB  an  beorre  en  les  tenant  rert-cults;  ibitea-lei  refroidir  sons  presse  légère  pour  ne 

pas  les  exposer  à  perdre  liMir;u<,  mr  il  s'.i;:!!  simpli  mont  de  les  oblenir  droits;  j-ari  z  li^s  rnsuilf  corrects  et 
uniformes,  puis  trempez-les  dans  une  sauce  Chaufroix  à  la  purée  de  truffes;  rangez-les  à  mesure  sur  une 
plaque  et  plaeei-la  sur  glace  pour  raHismilr  la  aanoe.  Alors  Inemstea  nn  moule  h  bordure  uni,  eonlea-hii 
di^lnns  unn  couche  de  gelée  de  1  ccntim.  d'épaisseur,  et  atnnt  qu'elle  soit  enliéremenl  prise,  rangez  dessus 
une  douzaine  de  gi-o».ses  truiïes  tournées  el  cuites;  emplissez  peu  à  peu  le  moule  el  laissez  raffermir  celle 
gelée  Jusqu'au  moment  de  serrir  ;  «n  dernier  lieu,  démontez  h  bordure  onr  on  plat  llmld,  npréa  avoir  trempé 
le  moule  dans  l'ean  chaude;  collez  au  centre  du  plat  une  coupe  sur  son  pied,  que  vous  emplissez  nvec  des 
rognons  de  rolaille  dressés  sur  de  la  gelée  bâchée;  dressez  les  filets  sur  le  plat  de  la  bordure,  en  les  alter- 
nant de  croulons  de  langue  i  l'écarlale  glacée  à  la  gelée,  et  crodlOBMt  lo  pieddo  ta  bordure.  —  On  peot 
dreseer  ainsi  les  lilela  do  rolaille,  perdreau,  gelinotte,  etc.,  etc. 

1145.  —  CffAUFROrt  DE  BÉCASSE  BFf  BORDURE.  (Deisin  n>  137.) 

Faites  rétir  4  bécasses  bardées.  Quand  elles  sont  cuites,  laissez-les  refroidir,  retires  ensuite  les  tétcs,  que 
TOUS  melfez  de  eété,  et  dirlseï  ebaque  bécasse  en  cinq  morceaux,  dont  deux  ailes,  deux  enisscs  et  un  estomac  ; 
parez-les  tous  de  jolie  forme,  en  retirant  la  plus  grande  quanlilé  des  os,  puis  masquez-les  d'une 8>uce  Chan- 
frois  de  gibier;  ranges-les  i  mesure  sur  une  plaque  cl  laissez-les  raffermir  sur  glace;  retirct  les  yeux  des 
tétos  et  sanees-les  égalentcnt;  les  becs  seront  glacés  et  les  jant  Imités  en  tmlTe  et  tétine  collées  à  la  gelée  ; 
piaeet  dans  !a  glace  piléc  un  moule  à  bordure  uni,  décorez  le  fond  el  contours  avec  des  détails  de  truITes 
Geh  fait,  emplissez-le  peu  à  peu  avee  de  la  gelée  claire  et  laùsez-la  raffermir.  Dix  miaules  arant  de  servir, 
renrerses  h  bordure  sur  un  plat  froid,  plaeex  au  eenire  un  pnlB  en  benrro  do  ta  banlenr  i  pen  près  dé*  ta 
bordure,  masquez -le  d'une  couche  de  gelée  hachée;  dressez  d'abord  les  filets  autour,  les  cuisses  nu  allcn  et 

les  estomacs  debout  sur  ceux-ci,  et  entre  chacun  d'eux  les  léles  des  bécasses,  également  debout.  Pour 

dresser  celle  entrée  avec  éléganeo,  B  tant  placer  les  membres  aree  uptomb,  «•  les  piquant  avec  deux  lar- 
doires,  aOn  de  pouroir  les  droMor  nat  trop  les  manier;  car  la  sauee  perdrait  son  brillant  cl  l'effei  serait 
moins  flatteur.  —  La  bordnre  de  oetle  entrée  peut  être  remplacée  par  un  pain  de  gibier  ou  simplement 
un  pain  nuancé.  Les  b  i  s  de  bécasse  pcorcnt  Un  MUpéa à  moitié.  Chi  dressedens  le  méaoe  stylo  les  etaan- 
froix  de  perdreaux  et  gelinottes. 

H  If.  —  CHAUFROIX  DE  r.Fr  i.VOTTF;  A  I.A  CIRCASSIENNE. 

Lerez  les  lllets  ronds,  c'esl-à-dirc  sans  le  moignon  des  ailes  et  en  laissant  les  fllets  mignons  atlacbéa  A 
la  eateasse;  pères  et  tailes-les  souler  an  beurre;  tanei'les  qnelqnea  minutes  sous  presse  légère,  etn  de  les 

obtenir  droits.  Quand  il?  sont  froids,  pfirez-Ies  de  nouveau,  puis  masquez -les  d'une  sauce  Chaufroix  à  In  Cir- 
cassicone,  en  les  rangeaal  à  mesure  sur  une  plaque,  tous  dans  le  même  sens;  placez  un  moule  à  bordure  uni 
dans  ta  giaee,  mnsqnn4e  au  Ibnd  et  contre  les  parois  avec  des  olives  rareies,  bien  épongées  cl  Bmnlées  en 
couronnes  superposées,  enafBBt  soln  de  les  tremper  dons  la  gelée  à  meanii»  qn'oa  les  applique.  Aussitét  le 
moule  garni,  emplisses-le  arec  une  iOtaio  flUM  MBCéO  lia  majonnafse  oolléo  et  laissez-la  raffermir  sur 
glaee;  dans l'intervnite,  parezies  IIIelsini|pi4MS,IUla-lMpOcher  '  ii  lumeaux,  parez-les  bien  ronds  etsaucet- 
ies  également  A  la  Cireassicnae.  Quand  ta  muée  ertmArade,  emplissez  le  ride  de  ebaque  anneau  aree  un 
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champignon  niriné  ■■  Tiiuiigre.  Aa  ombmm,  mwrNt  la  bondm  wm  an  pUt  d'entrée,  an  centre  dnqael 
tons  eollez  ane  eoape  en  tédi«,  eovlée  m  Miilfrtée.  el  dmiet  éemtlet  nnenuK  en  couronne  et  nae  eniilerée 

de  gclr'-c  li.'i('lir-i>  au  ctritre  ;  dressez  les  gros  filets  sur  Ij  bordure  même,  ilonl  voa*  entourez  le  pitdnvMMn 
chaîne  de  petits  eroûloos  de  gel(^e.  —  Les  liletj  de  perdreau  cl  de  volaille  se  préparenideMéOM. 

IU7.  —  CUAliFROIX  i>S  CEUJXOm  k  U  D'iBlVAN. 
FWitet  rMr  i  la  Matignon  6  ettona«  de  gieSnottefl  ;  qvand  eUoi  «mt  &«ide«,  déhallec-les  et  Ktir»4ear 

Icsflteis,  parez-ies  bien  et  Biasqiiez-les  d'une  s.iucc  CbauTroix  à  l'essence  dtf  cbciupignons  ;  rangez-le*  à 
■Msara  anr  une  plaque,  loua  appuyés  dans  le  méuie  sens.  Avec  les  pamret  «litn  des  estomacs  ei  les  chairs 
de*  enimes  entes,  plléesnrec  la  moitié  de  lenr  Toinne  de  tétine,  lliiles  na  appareil  de  pain  de  {libier  que  vons 
cuisiv-  :i'ii|in-s  I  s  n'  jrli-'-;  dnii'i  unr'  i-ns<orolc  bainniari  ayant  3  eotil.  de  Inrpe  sur  12  de  liinMeur  ;  qt:iiiul  il  v<\ 
cuit  et  refroidi,  démoulez  le  pour  le  parer,  le  lisser  el  le  glacer.  Placez  dans  de  laglucepiice  un  moule  ayant 
h  ■rfntclér—  d«  pM»  gWit^ft  "w>»  ^  ceniJm.  de  pl«Mr«Nidla»élfe;  eonlet  dlabord  an  tod  une 
couche  de  (rpli^e  qfle  vonis  laisser  raffermir;  plaeejf  ensuite  le  pain  dedan?,  coidez  peu  à  peu  de  la  gelée 
autour  jusqu'à  hiuteur  du  pain;  placez  sur  le  fond  d'un  plat  d'ontrce  un  puiii  en  beurre  de  Montpellier  de 
l'épaisseur  de  9  centim.,  et  renversez  le  paio  de  gibier  dessus  ;  dreuez  les  filets  en  couronne  tout  anlooraiir 
mie  e»ndie  de  gelée  liachée;  bordes  le  foad  d«  plM  avec  de  iieaiu  erodlont  de  gelée,  piquez  un  hitelet  irann- 
pnrcQtear  InecBtndapda.  "-iMilMideperdrennetdevolaJIIeiwiifentMsartirdûsleiirt  gennk 

1U8.—  CHÀOFROIX  DB  PERDREAU  À  LÀ  CHAMOUHIX. 

Vallea  rétir  verl-eaitt  «  pcfdrenat  callera ,  Iniaseï 4ei  reMdir;  aépnrez  les  cstoOMea  de  l'nrrlère^orps; 

levez  les  filets  enliers.  parez-les  suivant  la  rèfrie  et  m.nsrjiiez  les  avec  une  fiirce  Chaufroix  à  la  purée  de  gibier, 
A  mesure  qu'ils  sont  saucés,  saupoudrez -les  avec  des  inilfe»  bacbccis  el  laisscz-leji  refroidir  ;  parez  les  ensuite, 
dresses-les  en  eourowie  snrnn  pain  en  gmitae,  l>lane  et  historié,  n*ee  du  beom  vert  {  m  eealM  de  ce  pnlif 
rolle/  une  eoiipo  blanche  el  sur  pied,  emplissez  la  avec  des  truffes  cnifes  au  Champagne  el  non  lour^l^e^,  mais 
seulement  glacées;  entourez  le  pain  avec  d«  beaux  croûtons  de  gelée  et  serrez.  —  On  peut  masquer  et  drcs- 
isr  alDii  laifllMi  deMcisse^  geUiioileccphivicr. 

IU9.  —  ciivnoiz  M  pnm  db  enins  a  ia  sAvoisinn». 

Faites  rolir  vivement  18  belles  grives  pour  le>  awir  vert-euiles  et  Icnez  ics  au  frnis  ;  quand  elles  iOBt 
froides,  levez  les  lilels,  parez  el  masquez-les  avec  une  sauce  Chaufroix  à  ia  purée  de  gibier  ;  placez  un  UMMle 
*  iMrdare  «al  de  larme  na  pen  imniet  dans  In  ginee  piiée,  Tcrseï  an  fend  «ne  eoaehe  de  gelée  «a  pea  (éraw 
de  2  niillim.  d'épaisseur;  quand  elle  est  prise,  rangez  dessus  un  ]ielil  décor  eomposé  de  irtifTe';  ou  laiiîrue 
écarlalc  taillées  à  I  emporte-pièce  ;  couvrez  ce  décor  avec  de  la  gelée  el  dressez  dessus  une  couronne  d'esca- 
lopetde  Ibie  gras  glacées,  et  finissez  d'emplir  le  moule  avec  de  la  gelée  que  toqs  laissez  raffermir  jusqu'au 
moment  de  servir  ;  alors  trempez  le  moule  à  l'eau  chaude,  essuyés  et  démoulez  sur  un  plat  fh>id  :  emplisses 
le  puits  avec  une  garniture  d'olives  tournées,  blanchies,  bien  épongées,  que  tous  saucez  dans  le  plat  même 
avec  une  sauce  Chaufroix  blonde;  dressez  les  flUis  de  grive  en  buisson  dessus;  entourez  le  pied  de  la  bor- 
dure avea  des  petits  croAlons  de  beurre  de  MoatpeUier.  —  Les  ûleis  de  caille  se  prépnreal  de  même.  On  peut 
aassilemleillaâàcra,  lasnnleraBbeamellcsJaiiscrnfroidlrpoarlciMaeerflBaaH*. 

-    1180.  —  CBAOPMHX  m  «AVnRRtt  A  U  MIlAPAWn. 
Désosses  85  aiaavistles,liirdases-les  «vee'de  la  fiueel  galaaibieè  InqaéHe  «eosMies  iaeoiporé  dct  ifaHei 

en  petits  dés,  reformez  les  niauviclles  biea  rondes  et  entourez-les  d'une  bande  de  papier  beurrée  dont  was 
soudez  le  bout  avec  des  œuf»  battus.  Itungrz-lrs  dans  un  petit  sautoir  foncé  de  lard,  en  pressant  les  DUI- 
vieUes  les  unes  à  céié  des  autres  ;  arrosez-  les  irec  da  bciarre  (sada,  mouillez-les  avec  quelques  cuQIerées  de 
madère  cl  de  glace:  faites-les  partir  sur  le  foarneaa  et  pousses -les  au  four;  flnissez-Ies  de  cuire  enairosMt 
à  chaque  minute  «vce  leur  fonds  ;  laisses-lea  retiroidir  sous  presse  légère ,  déballcz-ies  ensuite,  parez  et  na»* 
quez  les  avec  une  sauce  Chaufroix  à  l'essence  de  gibier;  rangez-les  i  mesure  sur  une  plaque;  aussitôt  mas- 
quées, saupoudrez-les  avec  des  truffes  bacliéesi  iaissez-lss  bien  refroidir  et  dresses-les  les  unes  à  cdté  des 
autres  sur  un  petit  soele  i  deux  giadiBi  gérai  de  gelée  daai  le  gcara  da  a*  119;  ponssn  eaire  chneuBe 
d'elles  un  peiiioordoadefsléehackée.— lMffaUBiiaeede«aiUeaeCsrivas,ortolaas,peMT«atétreniaitué«a 
elie  dresser  ainsi. 
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Levez  Ici  flieU  de  3  belles  soies,  par(ag('Z-I<  s  par  If  milieu,  tMUM'jMl^g^remcnl,  assakonncz  rt  faites- 
Itf  mtlw  au  beurre;  lataez-les  refroidir  sous  pres!>c  légère,  pour  Iw  parer  régulièrement  eii  leur  doanul  la 
iMPawd'n  Met  deveUile;  nuwpMvteawwiiae  noce  Chaallreli,  parée  de  lemetet,  el  ldne»4ea  reffiBrodr 
sur  glace  ;  cotiîoz  d--  In  priée  dessus;  foncez  un  moule  à  bordure  arec  du  papier  d'abord,  puis  avec  du  beurre 
naturel  bien  mauié  ;  place/,  le  moale  sur  glace  une  dviiù-ticure  ;  au  momeiU  dcsunrir,  renverse!  la  bordure  sur 
un  plat,  dmta  les  llleu  dessus  el  emptissex  le  puils  avec  «m  garniliire  auuritaiiM;  ealouci  le  piaé  de  la 
bordure  evee  ne  chaîne  de  bein  erodtons.  —  Us  fllels  peuveiil  être  niMqaéa  avee  loale  autre  aauee  el  con> 
fOlter  aoiil  use  autre  garallive.  —  Tous  les  lUats  de  poissons  ft  ebaln  ierme»  peeveat  se  pr^arer  ainsi. 

1152.  —  CHAUFROIX  DB  HOMARD  À  lA  GEL^E. 

finlaeesSqieaesdelMMMrdca  hmeaiaerqamleact  eonpéea  ea  Mais,  Mlei-let  aiariMr  deux  ou  Irait 

heures,  puis  masquez-les  avec  unr  ^.nii  e  innyoïinuise  collée  ;  rangez-les  à  mesure  ■,ur  une  phiquc  p'siir  les 
faire  refroidir;  placez  un  moule  a  bordure  dans  la  glace  pilée,  décorex-le  au  fond  avec  des  blancs  d'oeufs  dun; 
nasqaei-le  dîeor  avee  de  ta  gelée  d  raagfa  daaa  le  awale  dn  tpeuee  d'écHWiaae  el  dee  condeboM  ;  ilfniMi 

par  petits  groupes  ;  couvrez-les  peu  à  peu  avec  de  la  gelée,  et  quand  celle-ci  est  ralfemiie,  ilressez  d'aulres 
groupes  des?u$,  pour  les  couvrir  de  nouveau  avec  la  gelée,  et  ainsi  de  suile.  (iuand  le  moule  en  est  plela» 
MUMS-la  raiïermir.  Au  moment  de  servir,  trempez  vivement  le  anale  dans  l'eau  chaude,  essuyez  et  démoula 
aor  as  plaC  froid  ;  placez  au  cen  ire  de  la  bordaia  aa  pain  en  beurre  arroadi  «iz  dimensions  du  cylindre  ;  snr 
ce  plia  dreeaet  «ne  petite  garniture  jafdiaUfe  flroide,  légèrement  masquée  de  nayoaaalse;  dresses  les  lanes 
de  homrd  on  couronnes  superposées  et  aarfti  aae  aaaaa  à  part. — Oa  eeafedtoBaa,  ea  laa  naaqaaat  aiaii. 
ka  llala  de  tous  k«  poissons  fermes. 

H 33. —  MATONXAISB  DE  VOLAlU  li  X  LA  RAMCOTE. 

Cuisez  2  poulardes  i  la  broche  ou  dans  un  fonds  de  pocli-,  en  les  leuant  vert-cuites.  Quand  elles  sont 
ikuldes,  dépecaz-lcs  par  lucmbrt'ji,  couprz  les  cui>sei  cl  les  ebloniacs  en  deux,  parez-les  avec  soin  en  retiraat 
les  peaux»  arrondisses  le  bout  des  ailes  et  faites  mariner  le  tout  a  l'huile  et  vinaigre  pendaat  qatlqttti  beores; 
préparez  oae  aueédotae  de  légumes  virlés  ;  Mles-lce  caire  à  fond  aéparéaent.  poer  les  aiarlaer  ensalle  ea 
salade.  Incrustez  un  moule  à  bonliii  iI  uh  ili'  l;i  ;,'lii(-e  pilée;  décorez-le  avec  des  légumes  m.iriiu'!»  el  cfrouii.'s, 
que  vous  soutenez  avec  une  couche  de  gelée  ci  terminez  à  emplir  le  moule,  en  alternant  ainsi  le»  légumes  el 
la  gelée;  labsez-le  sar  glace  Juqa'aa  drraler  nomeal.  Dix  nfaiBlës  atvaal  de  dresser,  Irempes  fltemeal  le 
moule  djus l'eau  chaude,  pour  renver>er  l  i  bnrdiiri' sur  un  plat  refroidi;  emplissez  sm-,!  k-s  légumes  marines 
et  dressez  dessus  1rs  membres  de  vulatUu  eu  buis«ou  rc;;ulicr;  luasquez-les  légvreuieul  avec  quelques  cuil- 
lerées de  mayonnaise  ravigote  et  envoyez  le  surplus  delasaaeeà  part.— L«f  BBayoaaalMS  de  gaûiotte,  da 
polieoaetlienianlse  préparent  de  la  même  manière. 

llo4.  —  MAYO.NMISE  DE  POULET  i  I.V  MODERNE. 

Troussez  3  poulets  comme  pourenlréc,  bardez-les  et  faites-les  poêler  à  oourt  mauiUcment.  \u«siiâl  cuits, 
détaehex  tontes  les  caisses,  eoupez  Voa  du  pilon  à  nohié  de  sa  toagueur,  ealeres  l'os  da  gras  des  caisses  et 
Mles-lcs  refroidir  sous  presse.  O'i'ind  elles  sont  froidiîs,  Aégigiz  lei  chiirs  du  bout,  relirez  les  peaux, 
parez-les  avec  soin,  en  leur  donnant  autant  que  pf>>sibla  la  forme  da  ni>-i>.  Alors  docnupez  les  fllels  cl  les 
estomacs,  parez-les,  retirez  leurs  peaux,  puis  lu-dt  /  les  h  m  iriner  enieinble  avec  liaile,  sel,  vinaigre,  estra- 
gon, Jus  de  eilron,  persil  et  cerfeuil  hacbés.  Deux  heures  ai^H,  é^ouitez-les  et  (rcmpcz-les  tour  à  tour  dans 
aae  sauce  mayonnaise  eoUéei  rangcc-les  I  aiesore  sur  une  pia  jue,  que  vous  tenez  ensuite  dans  le  timbre. 
Ilaintenaiit  jil  ir  /  il  uis  de  la  glace  pilée  un  moule  A  bordure  uni,  décorez  le  fond  et  ensuite  les  parois  avec 
des  pommes  de  terre  et  des  carottes  cuites  coupées  symétriquemeal;  laoniez-les  par  rangs,  ea  sltemant  les 
aaanees  et  les  enirenélani  aree  des  ceraichons  bien  verts,  latllés  en  conséquence.  Tons  ces  légomes  doivent 

être  trempés  duns  lu  piAév  à  mesure  ([u'oti  les  ."ipiil  ii  ic,  alln  de  Ir-i  nii>inlenir ;  i'mplis<fz  le  vide  do  la  bor- 
dure avec  une  uiu)onnaisc  collée,  à  laquelle  vous  mélangez  une  petite  macédoine  de  légumes;  faites-la 
reflenalr.  Aa  aieaient,  reaversei-la  sar  aa  plat  froid,  dresses  les  membres  de  volaille  dedans,  ea  bulssoa 
fégniier  et  élevé,  entourez  le  pied  de  la  bordure  avec  de  beaux  crotlton-i  de  -.'i-ir-e  i-i  servez.  —  On  dresse 
ainsi  tous  les  nicts  de  poisson  à  chairs  fermes.  Servez  une  sauce  mayonnaise  liquide  dans  une  saucière. 
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1185.  —  HÂTONNAIgB  DB  VOlXOLB  À  L'ANCIBNHB. 

Faitos  rolir  ou  poêler  A  court  ni(niiP<  mont  deux  ttoniips  volailles,  poulets  ou  poulardes,  laissez-les 
refroidir,  dép«cez-lcs  par  membres  que  vous  coupez  en  deux;  retirez  les  peaux,  parez  les  membres  correc- 
teiDent  et  ourtoci^les  A  l'halle,  ici  el  vinaigre.  DItIwi  en  deax  ptrtles  mr  lew  longueur  huit  œufs  cuiu  et 
refroidis;  paroz-Iw  moitiés  par  un  bout  afln  qu'elle?  m-  mainiicnnenl  droites  et  ran((ez-lcs  en  bordure  au  fond 
d'un  plat,  le  jiiune  tourné  en  dehors  ;  coulez  au  fornJ  i|ii('li|ue>  cuillerées  dégelée  et  tenez  le  plat  sur  ^lace. 

Faites  4  œufs  de  mayonnaise,  émincez  A  emun  de  laitue  cl  mâlez-les  avee  la  noilié  de  la  mayonnaise,  . 
i||oidex  qneiqMt  eoraiclMMU  émlaeia»  cApm  Mlièrca,  fUela  d'ancboi»  et  olives  hreies  mlinées;  cda  lait, 
droiseï  dau  fa  bordore  une  petite  cmeie  de  cette  «alade  el  detans  uii<-  partie  de  In  volaille  paf  eoticbe»  . 
que  TOUS  entremêlez  arrc  de  la  salade  en  leur  donnant  la  forme  pM-juinhile.  Avec  l'autre  moitié  iMt  la 
mayonnaise,  masquez  louCe  la  pyramide  de  manière  à  ne  laisser  voir  aucun  fragment  de  salade  ou  de  Tolaille; 
pour  cela  h  nafoanalae  doit  être  très-terme,  on  atora  il  fsttdrait  M  addldosner  qvelqves  caillerèea  de 
gelée  r('iliiitc  el  refroiilir  pour  la  lier  sur  glncc.  lînissez  la  surface  avec  la  lame  d'un  rouleau  et  placez  au 
sommet  de  la  pyramide  une  rosace  de  Utets  d'anchois;  croùloanez  le  tour  du  pain  vert  cl  servez.  —  On  pré- 
pan  de  mèm  Ici  auqroanaiae»  de  poiaaoB,  honard,  hngoiuto,  «le. 

1160.—  MATONNÂMB  D'BSGILOPB  DB  DIMDB. 

Faites  rôtir  à  la  Matigaon  on  estomac  de  dinde  de  moyenne  grosseur,  lines^lo  TCM-cniL  QMiélleat 
niroidi,  détadiez  les  filets  pour  les  tailler  ea  eacaiopes  minces  et  auasi  larges  que  p«aailil«iMaaq«n4«a 
ensnite  me  une  sauce  mayonnaise  collée. 

Maintenant  chemisez  un  moule  à  cUindre  uni.  pui;*  emplissez-le  avec  une  majDOlialM  à  In  géléo  dans 
laquelle  vous  aurez  incorporé  une  macédoine  de  légumes  coasposéc  de  baricols  Tcrta  en  losnifea,  bomiMU  de 
chMx-fleurs,  pointas  d'asperges,  petits  pois,  filets  d*andiols  eoupés  en  dés,  coraidions  et  champignons  au 
vinaigre;  laissez  ratrcmiir  >ur  ^çlace,  au  moment  de  dresser,  renversez  le  moule  sur  un  piiiii  verl  au  ceiiire 
dnquel  vous  aurez  collo  une  petite  colonne  de  la  hauteur  même  du  moule  j  sur  le  faite  du  celte  colonnu 
esUet  me  petite  coupe  en  tétine  que  voua  emptiaaes  avee  des  petites  tmllM  tournées  en  oNves  «u  ealevcea 
ù  la  cuiller  el  placors;  dressez  sur  le  haut  de  la  mayonriuise  une  couronne  d'esralopes  ;  dressez  les  autres 
autour  sur  un  cordon  de  gelée  bacbce  el  croùtonnez  nebiiueni  le  futid  du  plat.  —  Les  mayonnaises  de  poulet 
et  psiaioB  as  eonCMihMueBt  de  ménas. 

1157.  —  lIATOirNAlSB  IMK  PUBT  DB  80LB  k  U.  MUBAT. 

Suulez  au  beurre  18  filets  île  soles  moyennes,  f.iilcs  refroidir  sous  presse  légère,  poses-ICSUnifonueo 
et  masquez-les  avec  une  sauce  mayonnaise  collée  au  beurre  d'écrevisse:  rangez-les  à  mesure  sur  «Be 
plsqus.  laisaes  raffermir  In  sauee;  inerustez  dans  d«  la  gisee  pHée  un  moule  I  dAme,  cheffllses-le  el  monin 

par  rang*,  depuis  le  fond  jusqu'aux  bords,  des  queui-s  d'éeri  \isM'  parées  enIreniiMées  avec  des  oli\< -  lournces 
et  blanchies  ;  les  unes  et  les  autres  doivent  être  i  mesure  trempées  dans  de  la  gelée  mi-prise  eo  les  appliquant 
comlre  le  moule,  puis  emplissez  le  vide  du  nnsuls  sm  de  la  MysMiaise  collé*  A  laquelle  vous  iMorporet 
une  macédoine  de  légumes  cuits  et  assaisonnés  en  salade,  ainsi  que  quelques  filets  désole  et  d'anchois 
coupés  en  dés;  couvrez  le  moule  et  laissez  raffermir  I  appareil  sur  glace  ;  au  moment  de  dres-ser,  renversez 
le  moule  sur  une  épaisse  couche  de  gelés  prias  nu  fond  du  plat  destiné;  pans  le  surplus  de  la  sauee  qui 
entoure  les  llleta.  dresses'ies  nuiour  en  couronne  et  entourez-les  eux-mêmes  avec  des  psiils  cndtOBS  de 
gelte.— Toutes  les  ntSTonslaes  de  pslssou  ferme  peuvent  se  dresser  de  même. 


SOMMMKË  DE  lA  PUNCHË  M*  23. 

.   N»  111.  —  GalanUocs  de  perdrcaa  en  belle  vue. 
N>  lift  —  Golanllaes  de  poularde  à  la  gelée. 

N»  119.  —  (lalanlines  d'ortolan  É  la  Florentine. 

N*  120.  —  l*riit>  |iains  de  tulaille  ù  la  .Mani--i.ouise. 

121.  —  Pain  de  gelinotte  i  la  CzartorysLi. 
N*  122.  —  Galantines  de  pisvier  à  la  Cinq  Mark 
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1158.  —  MIYONNUSE  DE  LANGOUSTE  k  LÀ  GEL^E.  (0»s!a  n* 

Cuisez,  suivant  la  règle,  4  luigoiules  bien  fir^ldMs;  quand  eUationl  Iroides,  ratires  teiqiiMNi  «I  taMc* 
les  au  frais.  Déeorez  le  fond  d'na  noale  I  bordure  ani  nvee  une  eonroniie  d«  queues  d*iereTiaM  appnytet 
flir  MecoiKhe  de  gelée;  emplissez  \c  moule  peu  à  peu  jusqu'au  tirrs  de  sa  liauleur  avec  do  la  pelée  au!<sl, 
laissez  -  la  raHèrinir.  Bt  empUssn-le  ensuite  à  peu  près  à  la  hauteur  des  Iwrds ,  attendez  qu'elle  Mit 
ini- prise  pour  dresser  teat  avtoar  des  parois  une  eonronne  de  quartier*  d'erah  dvreis  et  décorés  avec 
des  feuilles  de  cerfeuil  rl  *i?ufs  de  lanjfOUste;  rnnftn  ces  œufs  la  pointe  on  bas.  et  Irii^s.  z  rriffemiir  l;i  {ii-lce 
i  point.  Dans  l'intenrailc.  mêlez  quelques  cuillerées  de  mayonnaise  avec  jin  6alpicon  coiuposé  des  chairs,  des 
pattes  et  pamm  des  q«eaes  de  langovsie,  eonikfeoM  «t  câpres.  A«  momeat  de  dresser,  eaealepet  ies 
queues  de  iiinpouste,  en  réscrvsnt  le  bout  de  relies  ci  de  la  longueur  de  4  à  5  cenliui.  Menrersez  la 
bordure  sur  plat,  emplissez  son  cylindre  avec  un  peu  de  beurre  du  même  calibre  et  de  sa  liauieur,  au  centre 
duquel  tous  plaeei  «m  petite  cotonm  égaiemeat  en  beurre  pour  servir  de  point  d'appil  aux  iangoustes 
dcaqveilea  TOUS  dressez  d'abord  une  couronne  bien  correcte  sur  le  bord  du  pain  de  beurre;  emplissez  le 
vide  qu'elle  lafase  entre  la  colonne  avec  la  j^arniiurc  à  lu  mayonnaise  préparée;  dressez  une  autre  couronne 
plus  élrolleaorMlleKMBi^t  eapltaws  de  nouTcau  le  vide,  puis  une  troisième  couronne,  et  dressez  le  bout 
des  quatre  quenei  resenéea  eu  desani,  eu  les  aoulesant  avec  de  la  gelée  poussée  au  cornet.  Au  centre  de  ces 
queues  piques  un  Mtdeltranspareui  arué  avec  des  écr crisses  veaant  aboutir  sur  la  colonne.  Masquez  légère- 
ment les  Irancbes  de  langouste  avSO de lugslée  ml-prise  ;  croûlonnez  le  pied  de  la  bordure  <-(  envnyr^c  une  sau- 
cière de  mayouitaiic  à  p^ri.  Onpeutausd  masquer  ces  tranches  do  langouste  avec  une  mayonnaise  Irés-fermc. 

M.)9. —  ASPICS  DK  PAIN  DE  FOIE  DE  VOI.VILI.K  ET  I)F.  r.IlUEB. 

Tous  les  appareils  de  pains  gras  préparés  dans  les  conditions  ordinaires  peuvent  être  employés  pour 
garni  tare  dlaspies;  il  s'agit  seulement  de  les  tailler  en  petits  carrés  ou  en  ronds  k  rempwto-piéee;  on  peut 
alors  1rs  saucer  en  chaufroix  ou  les  glacer.  Les  aspics  se  font  dans  des  moules  unis  ou  fneonnés;  on  peut 
décorer  le  fond  el  les  parties  saillantes  avec  de  la  langue,  truffe,  blancs  de  volaille,  blanc  d  œuf,  tétine  et  même 
du  cartOB-larce  décoré;  on  adapte  ces  décors  avec  de  la  gelée  mi'prise;  on  coule  ensuite  de  la  gdée  Jusqu'au 
quul  du  moule  ;  lorsqu'elle  est  prise,  on  dresse  dessus  en  eouToauc  les  parties  du  pain  découpé  ;  ces  parties 
doiveBttoitJoiirs  être  rangées  le  plus  syméiriquemont  possIMe  et  à  une  petite  distance  des  bords;  on  recouvre 
rnsuile  n\fc  de  la  gelée,  et  dessus  celle-ci  une  autre  couronne,  et  i<n  iniplit  ]<<  moule  de  gelée;  on  le  laisse 
congeler  sur  glace  pour  démouler  au  moment  de  servir.  Ces  détails  se  trouvent  décrits  au  chapitre  dngnum 
nkf  frmàu.  Les  aspics  d'entrées  se  eonfBeUonnent  par  tes  mènes  méthodes,  chacun  dans  leur  spédalllé. 
On  les  dresse  sur  socle,  sur  pains  colorés  ou  simpli  nieni  mit  plais,  rnninie  les  moule,  d'nspics  sont  toujours 
à  cylindre,  on  peut  varier  leur  physionomie  en  flxant  au  centre  des  pains  ou  socles  une  petite  colonne  en 
graisse  de  la  hauteur  du  moule  au  sommel  duquel  on  6xe  une  ooupe  coulée  qu'on  peut  emplir  d'une  garni- 
ture quelconque.  Ce  genre  de  co'onne  se  coule  en  graisse  dans  le  pins  grand  lube  de  la  bolteii  colonne  dont 
on  bouche  la  base  en  le  plantant  sur  un  morceau  de  légume  ;  lorsque  celte  colonne  est  froide,  on  la  démoule, 
on  la  perce  au  centre  avec  un  hâiclet  chaud,  alln  de  pouvoir  y  piquer  au  moment  un  bitelel  ou  un  st^el.  Ces 
colonBes  se  coUenI  sur  socle  avec  de  la  même  graisse  maniée.  On  peut  aussi  les  (ailler  au  couteau. 

H60.  —  ASPICS  DK  HIS  DE  mU  ET  D'ACNEAU. 

Les  ris  doivent  être  poêlés  bien  b'anc»,  ceux  d'agneau  se  font  refroidir  sous  presse  et  se  dressent  en  cou- 
renne  sur  des  couches  de  gelée  Nen  ecrsée  et  dans  des  moules  ê  eyflndre  unis  ou  Iheonnés.  Les  rta  de  veau  se 

taillent  en  escalapes,  se  masquent  indifféremment  ;nec  \mr  sauce  Chaufroix  quelconque,  moins  relies  de 
gibier,  et  se  dressent  également  en  couronnes  alternées  par  des  couches  de  gelée.  On  peut  toujours  leur 
a^didre  des  tmf  ^  crêtes,  rognons,  langue  et  ehaaaplguoas.  Oe  les  dresse  d'après  les  Indietlioas  danaées 
i  rnrtide  qui  précède. 

11GI.—  Asi-irs  DE  FJI,ETS  DK  VOLAIU.E  ,  r.IBlER  ET  POISSON. 

Quels  que  soient  les  fllets,  ils  doivent  être  taillés  de  forme  mignonne,  cuits  et  parés  suivant  leurs  ez'gencet. 
On  les  dresse  tels  quels  ou  masqués  dTnne  sauce  CbairfHtix  en  rapport  avec  l'espèce  ou  une  najNmnaise  eollée  s 

ceux  de  volaille  ou  gibier,  on  peut  les  mêler  avec  des  fllets  de  langue,  tétine  ou  foie  gras.  Les  truffes  et  eham* 
pignons  s'adaptent  i  tous.  On  dresse  d'après  les  méthodes  décrites  sur  plats,  sur  pains  ou  sur  socles. 

O 
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H  (52.  —  ASPICS  D'RSCAtOWW  OH  TOl.AnCB,  DE  rOÎK  GRAS,  m  CTBICT  ET  DB  POISSON. 

Tootrs  les  escalopes  gnme»  on  imifres,  letin  qu'elles  sont  décrMes  ma  G«mt«Nrw,  pevrciit  s'«p>plK|ier 
MR  fltpin  Mijotai  M  sracéfls,  mtet  m sceompagnées  ite  traffis,  Hiiiifiwffi  cktnplKMMt  crtiei  eC nfiMiM  r 

ellM  ont  toujours  le  mémr  rmploi  Oii  |ps  ranpi*  m  roiirnnri'-'.  '  f  arr  c  «yinélHe  dan»  ksnsalfs  enire  des 
couches  de  gelée  qu'on  r«t  prendre  les  unes  tprës  la  aaircs.  Au  moment  de  servir,  OR  rcnVRH  le  aoute  s«r 
piM,  MV  pdi  M  MT  BMie  IM.  CM  «MTÉM  ptimt  Are  gmies  MNoarm  creétoiée». 


IMIef  ea  peiRes  «salopes  6  illels  de  Tstotlle  rdlli  m  iintés;  ntrinet-ln  me  «d  fm  dé  dln«  c(  tel 

fin;  taillez  le  mf'mr  nombre  dt-  ronds  de  (rnlTi-s  de  mfmc  grandeur  et  ^larez  les  léi^^remenl.  Maintenant , 
placez  un  moule  à  cylindre  dans  la  glace  pilée,  emplisscz-le  au  tiers  de  sa  hauteur  avec  de  la  gelée  blanche 
conée  et  bien  l&npMet  lonqo'ene  est  prise,  égoailes  les  escalopes  de  Tolaille  air  vaesenrlette  et  dressa»  sa 

BOtUé  en  couronne  sur  cette  gelée  en  les  alternant  arec des  lames  de  tnilTes  ;  recourrez-  les  avec  une  couche  de 
gdie  liquide;  lorsqu'elle  est  prise,  dressez  dessus  lae  autre  couronne  d'e$calopes  et  truffes  et  finissez  d'em- 
plir la  na«l«  arec  de  la  gelée  ;  laissez  rafTemiir  Faspleet  dcmoiilez-le  sur  un  pain  rert.  Collez  dans  le  poils 
ne  colonne  en  graisse  sarmontéc  d'une  petite  ecnpa  gamie  de  gelée  badiée  et  de  pelilea  Iraffes  roadet  tail- 
lées à  la  cuiller  à  radnes;  enlooretra«pie  areeS  petits  bonqnels  délégomesTariét  et  assalsomiés  en  safadv; 
dressez  entre  chaque  bouquet  un  groupe  de  petits  croûtons  de  gelée  rangés  symétriqucmeni  ;  cc^i  croûtons 
penrent  être  remplacés  par  une  gamilare  froide  en  rapport  avec  ce  genre  d'aspie.  Le  moule  peut  aussi  être 
déeoré  soit  an  fond  ou  eoatra  les  parais.  On  peut  tneora  eaafeeUonner,  d'après  le  nAaw  procédé,  des  aiplea 
de  llUns  entiers  de  vul.iilli'  ou  tle  ;:iliifr  (fhicés  ou  saucés  ,  et  m^me  avec  des  galanlinri  (juolcimque  cotipéca 
en  irancbes  minces  et  parées.  Un  peut  leur  adjoindre  truffes,  champignons,  crêtes,  rognons,  etc. 


Préparez  selon  la  règle  ^  beaux  rognons  de  coq,  12  crêtes  tendres  et  bien  blanches,  12  moyennes  quenelles 
de  volaille  fourrées  et  masquées  avec  me  sauee  Cbanfroix  blonde,  19  ehampignoaa  bien  blancs  et  19  cnidtons  de 

langue  écarlale  taillés  en  fijrme  de  petites  crêtes;  placez  un  moule  à  aspic  dun-  ht  ;.'!;i('r'  pili-c,  coulez  au  fond 
une  couche  de  gelée  sur  laq iielle  vous  rangez  4  petits  groupes  do  rognons  du  coq  cl  1  de  champignons  en  les 
nttemani;  reeouvre/.-l(->  de  gelée  da  la  hauteur  de  g  canlim.  au-dessus  de  leur  niveau;  lorsqae  celle  eonche 
est  prise,  dressez  dessus  les  crêtes  en  couronne  et  masquez-les  aussi  d'ime  autre  couche  de  gelée  sur  la- 
quelle vous  dressez  enfin  les  quenelles  en  les  alternant  avec  les  crtites  de  langue;  finissez  d'emplir  le  moult 
pour  laisser  congeler  l'aspic,  le  démouler  et  le  garnir,  soil  avec  de  la  gelée,  soit  avec  une  garniture  IMde 
quelconque;  serves  une  sauce  froide  à  piirl.  On  peut  jouter  à  cet  aspic  des  escalopes  de  ris  de  veau  ou 
d'agneau  et  «les  lamea  da  trolTsa.  On  Crit  aussi  des  aspics  avec  une  sente  do  cas  gamiinns.  aana  rien  changer 
aHprindpe  de  préparation. 


Parez  les  chairs  des  queues  de  ?  ou  3  moyens  InmiarJs,  coupez-les  en  ese.dopes  le  plus  r^'  ilciiieiii  pos- 
sible et  placez-les  dans  un  plat  |H)ur  les  mariner  avec  de  l'huile  et  viaaigie  à  I  estragon.  Deux  lt<  uio  «prés, 
^nttes-les  sur  une  serviette  et  placez  un  moule  à  cylindre  sur  glace  ;  déeom  le  fond  avec  des  queues  de 
crevette  ou  d'écrevisse,  le^  hhnca  d'oiufs  durs  coupés  i  l'emporte-pièce  ;  recouvrez  ce  décor  d'une  couche 
de  gelée  lorsqu'elle  est  pnM',  ilresiex  dessus  une  couronne  d'escalopes  de  homard  et  continuez  d'emplir  le 
moule  comme  pour  les  autres  aspics;  démoulez  au  moment  du  service  et  envoyez  une  sauee  mayonnaise 
ravigote  è  part.  Les  chairs  des  pattes  et  parures  peuvent  être  coupées  en  petits  dés,  mêlées  avec  de  la  sauce 
mayonnaise  et  servies  dans  le  poils  de  l's*pie.  Des  filets  de  poisson  eoopés  en  caeriopea  penvent  être 
employés  par  moitié  avec  les  chairs  de  hom  ir  1  et  ^auci's  a\i-e  une  in:i\ inin.iix-  au  beurre  d'écrevisse  coHée; 
les  langoustes  se  préparent  de  taêine  ;  on  ajoute  aussi  i  la  garniture  de  ces  a»pics  des  quartiers  d'œufs 
dnreis,  desccevattes  parées.  Mais  ee  genre  eonvient  plus  pMlienIMraHient  pour  las  bnidnns  de  gdée.  Le 
décor  des  aspics  de  h, iiiiLirii  ou  pois>on  peut  se  composer  de  truffes,  cornichons,  légumes  divers,  «ufs  de 
homard,  blancs  d'œufs  pocbcs  blancs  ou  roses,  qu>^ues  de  crevette  et  d'ùcreviise,  Ulels  d'aacbuis,  fcuiiica 
d'estraspn  «t  du  eerfonil,  M  anfln  avae  da  aarton'fofsa  Usiorié. 


446a.  ^.ASnC  M  TOLAILLB  A  LÀ  SAUIT-BOMOHÉ. 


M64. 


ASPIC  A  I.A  CliSST. 
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4IM.—  isnc  o'ÉCRBnms  a.  la.  bivakoiu. 


Épluchez  et  poroz  100  belles  queues  d'écrc»is«e  cuites  selon  la  règle;  ^Hiitcz-Ici  dnriî  uneassidlp  en  1rs 
arrosant  avec  une  ou  deux  cuillerées  de  glace  fondue;  piquez-les  l'une  après  l'autre  avec  une  larduire  pour 
liM  glMir  afce  «m  mm  ChaafroEx  to  bearre  d'écrerisse  bien  roufe,  et  ranges-lM  à  aicsare  w»  me  plaque 
que  voas  placée  ramite  tmr  palace  pour  laiuer  ralermir  la  sanoe;  pewdwrt  ce  Wipe,  Inenimi  m  BMùi»  uni 
i  cylindre  dans  de  la  flaoe  piMe  et  placez  au  fe«d  mc  couche  de  ^lée  de  1  «entim.-  d'épaiiaeiir;  lonqu'eHe 
commenre  i  prendre,  roulcz-la  contre  les  parais  ain  de  efceaiiser  léfi'^remeat  le  moule  :  placez  alors  aa  fond 
et  ooBlre  les  paroU  bb  rang  de  qBcBCf  d'écmi«e-q<M  V0M«iia««s««w  n«e  taiiMM,  ata  q«e  reseédaM 
de  h  ntiee  reste  mr  la  plaque;  reeonms  ees  queues  avec  de  la  gelée  sar  laqBcfle  tobs  dresses  bb  aalre 
rang  lorsi|ii!'  rcllpci  ^'^t  prise  en  !<'«  rfoiiTrsnt  encore  do  priée;  le  moule  doit  ninrs  iMr''  an  liiTs  Vilfin; 
lorsque  la  |{el«e  eai  raflermie,  versez  desaua  uo  «pp«i«U  à  pain  d'ëcrevisse  iûcn  rouge  et  préparé  d'après  le 
pmeMé  du  p«i>  ITsswnl.  Gel«fpu«ad«tt«aqplirto  BioBle  an  deus  lien;  ionH|B'il  «if  caB|;elé,  finitaeR  de 
feeipliravcc  de  la  jrclée  :  elle  doit  l'Ire  tn'  -i-ty'ntirlie;  lniss,';:  in  rnfTiTiuir  ;  an  moiiicrit,  Irctnpe/  h'  moule  A  l'eau 
«luude,  essuycz^e  bk'ii  et  rtsavertioz-lx  sur  uapelii  sode  Utjî-baj.  l  aiourcz-lc  pied  arec  uo  cordon  de  gelée 
luicbée  et  ranjcez  uue  courouae  de  petits  ri-oiiions  iur  le  haut  de  l'aspic ,  piquez  dans  le  puits  BBe  colOBne  sur 
JBqiieIk  vous  collez  ua  petit  gradin  en  léliae,  daas  le  genre  de  celui  représenté  au  dessin  n*  121;  garnissez 
duque  poiite  coupe  du  sujet  avec  delà  gelée  haeiiée,  sur  laquelle  vous  rangez  les  queues  d'écrevisae  restantes. 


£«MB  les  dicte  de9nioyeBBaifolea.«BBtes4af  aa  bevrre  et  lat8sc»4aa  refroidir  sovs  presse;  eonpcx-les 

cijsiiiic  ou  pciitos  f'scaldties,  iiiariocz-les  avec  sel,  poivro,  liuilo,  vinuij^rc  à  reslra^çon,  persil  et  cerfeuil 
tkaohés  ;  passez  i.  blaacs  d  œufs  crus  à  l'élaiaine  dans  uae  tasse  l»currée  ;  d'ua  autre  coté,  métex  4  autret 
Maaaa d^àsaGi  avae  Bta  CBlUerée  à  café  de  eadmillla elarlIUa,  ymtn  Irt  aul à l^aiwa  dam  ooeaBlra 

tasse  et  poelioz-Ies  au  bnin-marie;  préparez  aussi  une  Biacf'doine  de  léjfumes,  tels  que  carolles  taillées  avec 
une  petite  ruiller  à  racines,  petits  pois,  pointer  d'a§pergos  cl  haricots  verLs,  ces  légumes  Manchis  ou  l  uils 
aeiOD  leur  cKigenee;  emplissez  avec  du  beurre  auaié,  un  grand  moule  i  bordure  cannelé  et  (cnez-le  sflT 
glaec;  placez  égalemeal  sur  glace  debx  moules  unis  à  cylindre  dont  un  moitié  moins  grand  que  l'aulre; 
rangez  contra  les  parois  du  plus  petit  des  Mets  d'anchois  bien  parés  que  tous  trempez  dans  la  gelée 
mi-prise;  placcz-lcs  de  manière  qu'en  les  croisant  ils  laissent  entre  eux  dos  losanges  vides;  oiii|i|i>>o/  muilié 
de  ces  losaagea  avec  des  petilwboules  de  carottes  trempées  i  mesure  dans  la  gelée  ml-prisc  pour  les  ranger 
régBlièrcflient  contre  la  m«Ble  ;  eBipOMB  les  antres  moitiés  de  losanges  atee  des  roads  de  eoraiehoBS  eolWs  par 
le  même  procoJé;  chemisoz  lo^^èrMUailc  nirmli'  indri'Mironioiit  o!  tenrz-le  sur  jrlare.  Maintenant  démoulez 
les  blancs  d'œufs  cuits  sur  des  feolUai  de  papier,  divisez  les  blancs  et  les  rouges  en  carrés  minces  et  régu- 
■ara,  lrainpci4as  «b  à  bb  daaa  de  la  gelée  feadae  «I  raB9es«la8en  fmaa  da  dander  cwite  les  parais  dn 

grand  moule.  Cela  fait,  chemisez-lo  iiilérioiiroment  et  préparez  une  fort--  mnyonnaisp  bien  relevée  de  goilt 
que  vous  collez  avec  de  la  gelée  roiluile  avec  quelques  fouilles  de  goUtino;  mêlez  la  macédoine  de  légumes 
à  cette  mayonnaise  et  rangez-la  par  couches  dans  les  moules  oliomisés.  en  alternant  chaque  couche  avec  des 
aaealoprs  de  sole;  lorsque  les  uoales  sont  pteias,  eouvrea-let  de  papier  et  laissez-les  sur  glace  Jusqu'à  oe 
qBe  la  mayonnaise  soit  bien  ferme;  en  dernier  ilen.démenles  la  bordnre  de  benrre  snr  on  grand  plat  d'entrée, 
emplissez  le  puits  avec  du  ln  iirro  nu-^si  et  enfoncez  dedans  une  douille  en  bois  masquée  do  la  hauteur  des 
deux  moules  superposés  ;  maintenez-la  solidement  et  masqucz-la  régulièrement  avec  du  beurre;  couvres  le 
taid  «vee  bb  rond  de  papier  et  dénHMriea  le  ptas  grand  moale  dessns;  trompes  le  second  è  l'ean  chanda 
pWV  le  démouler  .sur  relni-ei  ;  rollez  sur  le  haut  de  la  douille  du  milieu  une  petite  coupe  en  loiino,  par 
■iasai^  avec  des  petits  fruits  imités,  deaOeursou  de  la  gelée  bacbée  ;  placez  au  fond  du  plat  et  sur  le  bord 
daehaqae  gradia  ana  basdara  da  awdiBBB  é>  jaléa  MaMiw.  CaHe  BB<r*e  est  éiégaBla;  aals  bb  pea  ^aréa  i 
c'est  pour  la  mettre  en  rapport  avec  le  socle  qui  la  supporte.  On  peut  la  diminuer  en  mettant  un  seul 
moule  i  timbale  chemisé  et  décoré  avec  des  trulTes  ou  des  léjjuraes;  k«  escalopes  de  filets  de  sole  pouvent 
être  reaaplaoées  par  d'autres  poissons,  des  homirJ't,  des  langoustes  os  des  écrevisses.  n  font  servir  une 
aaaca  ravignta  à  part.  —  On  «onfeetionBO  aaasi  des  salades  daaa  bb  manie  è  tiaibale  chemisé  et  décoré. 


daqnel  on  ampiimaTldaiwadaaléfaiBei  aiiléa  arao  da  la  anyBanalM  aa  aimplemeataree  de  la  gelée.  Ces 
Senm  saiimneoldleritasalt  daaa  las  gnsses  pièeaa.  aait  daaa  laa  fwaliaraa  traUaa. 
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eOItlMB  OLAtSIQOI. 


DE  LA  CHARCUTERIE. 


Les  préparations  de  charcuterie  ont  trop  de  rapports  arec  celles  de  la  cuisine  pour  que  nous  uégU- 
giMt  d'efe  donner  quelques  détails,  qtà,  dnns  leur  «iis«Ilé  Bén*.  pcotant  Un  (te  ^Mtvu  ■iHilé  «n 

cuisiniers.  D'ailleurs,  les  dilTérentcs  salaisons  se  trnuTAtit  foreteflOt  daaiéei  M  dMpftre  des  Conserva* 
oUnMittoirY^,  nos  descriptions  seront  diminuées  d  autant. 


Le  bon  saindoux  se  fait  avec  de  la  panne  ou  graisse  de  rognon  de  porc  frais;  les  graisses  retirées  des 
talMtlM  M  peimt  dMMMT  la  m»m»  qualité.  Le  laid  (Ma  peut,  sana  dlMeall^,  éira  Jotal  i  la  paMa;  le 
laindotix  n'en  oblieni  que  plus  de  corps. 

Apprêlt  :  Coupez  de  la  graisse  de  rognon  de  porc  en  jrros  dés,  en  ayant  soin  d'en  retirer  d'avance  toulrs 
lea  peaux  inutiles:  raitcs-la  dégorger  pendait qnelqMS  heure* daia  de rean  acidulée  avec  un  illet  de  vinaigre. 
Égauttei-la  eiiMita  pour  la  meura  dana  uiw  Bamiila  o«  gnnde  oaanrpir,  avae  un  ?erra  d'eau  ;  faites  partir 
en  ptefn  tea.  Lorsque  la  graisse  eommenee  k  fondre ,  reman  au  fond,  aUn  qu'elle  n'atiacbe  pas  ;  lalaaes 

cuire  (iouccmt-nt  jii'ifiu'à  ce  qu'elle  ne  rmiliennc  plu»  il'liuiiii  Jilé,  ce  que  Vim  n-eonnait  en  i  c  qu  i  lle  devient 
claire  et  ne  laisse  plus  échapper  de  vapeur;  passez  alors  au  tamis  dans  des  terrines  tout  ce  qui  est  liquide; 
laiaaes  eufre  eneoro  les  grappes  paor  les  presser  emolte  daaa  «n  linge,  aln  d'en  extraire  tout  le  liquide.  — 

OaeOOServe  In  saindoux  en  le  vcrs.irit  lfirs']ii'il  nf^t  plus  que  lii^de  dnns  des  vossies  de  pore  salées  et  séchc'es. 
On  se  sert  pour  cela  d'un  entonnoir;  nouez  l'ouverture  de  ces  vessies  et  pendez-l<s  dans  un  indroil  frais. 
On  verse  aussi  la  saindoux  dana  dea  plats  bien  secs.  Loiaqull  est  froid,  an  aéna  tar  chaque  p«l  «ne 
poignée  de  sel;  eaafrec^es  aree  m  road  da  ?eial«,  at  Inet-lea  au  fhria  ponr  éviter  qne  la  aaindauc 
rancisse. 

La  graian  da  «riiaoi  da  eharcutarla  aa  «tarlSe  canuna  edie*  de  cuisiae  at  se  eonaere»  da  mtmt. 


Hachez  3  kil.  de  dnba  maigres  de  pore  bien  éaarvées.  CeUet  de  OIi  i  sont  préférables,  avec  1  kU.  liSde 
lard  frais ,  duquel  vous  aurez  retiré  la  eoueiMe  ;  ionqua  celle  farce  est  réduite  en  pdie ,  assai.<«oanei  avec 
tel  et  épiées  composées.  Faites  rerenir  S  éebaiales  baebées  lrés-ân.avec  une  cuillerée  de  saindonx;  lon- 
qu'elles  ont  frit  une  seconde,  additionnez-leur  une  dizaine  de  champignons  et  une  cuillerée  de  persil  haché 
très-fln;  laisses  cuire  un  moment  le  tout  jusqu'à  évaporation  con|riél«  de  l'humidité  dea  champignoBa,  et 
IMtra-les  rciVoldir  ponr  les  additionner  à  la  hree,  ainsi  qu'une  cnili«fée  de  béchamel  bien  réduite  ;  bacbex 
encore  un  [m n  li-  toui  jusi[u'.'i  ce  que  le  mélange  soit  bien  opéré,  et  relevez  l'appareil  dain  uni'  terrine;  (H)ur 
confectionner  des  saucisses  aux  trulfcs,  il  suilll  d'iijoutcr  aux  flnes  herbes  un  demi-kil.  de  truffes  crues  éplu- 
chées et  baebées.  Nalalenanl  Mtea  détremper  dans  l'eau  dea  boyaux  de  monlen  déjà  salés,  tels  qne  les  veadent 
les  I  li:irrMtiers.  Après  vous  être  assure  qu'ils  ne  sont  pa>  perces,  épongez-les  et  introduisez  la  douille  d'un 
euibossoir  dans  un  des  bouts  (les  ciiarcuiiers  eniyioicul  à  cet  usage  une  machine  i  pression  très- commode). 
AnasitAt  ta  doaiUe  latrodaila,  ampHasai  rembaaaair  d^pparell,  et  hlta84e  eaaier  par  ta  prcsaioB  daaa  les 
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boyaux;  il  faut  surtout  observer  que  les  cliairs  ne  soient  pat  trop  comprimées,  ce  qui  ferait  éclater  lus 
iMfnx.  Quand  toute  la  farce  est  cafermée,  pereet  eea  bOfUH  me  mw  lanloiK  fine  dans  Im  «airtltt  «A  m 
limm  de  l'air  eomprimé;  divisez  ensuite  les  saucisses,  en  pressant  et  tournant  le  boyau  de  dlalance  en 
disMiMe,  selon  la  longoear  que  vous  voulez  leur  donner;  coupez-les  ensuite,  rnnircz-lcs  en  pyramide  sur 
un  plat,  et  leiMt'hs  m  (Iraii  Josqn'an  moment  de  les  cuire.  Ces  saucisses  se  servent  comme  garniture  ponr 
hon-d'oBtnm;  pour  les  d^nen  oa  In  aert  (rilUos  ou  cuites  Irèa^onecment  au  beurre.  On  les  sert  sur 
me  purée  de  légumes,  de  In  dio«eroiite  ou  au  naturel,  tree  m«  traee  i  part,  telle  que  pcrigueux,  tomates, 
ilali^nne,  elc.  AVM  ce  hachis  on  conft-clionnr  \ri  '•nunssvs  rhipolata;  alors  on  les  lient  trés-oowtw.  AUl 
saucisses  à  l'Anglaise  on  additionne  un  cinquième  de  panade  k  la  crème  et  poivre  de  Cayenne. 

Les  smeisses plûtes  ne  dNKrent  de  eell«s-«t  q«e  pur  la  forme;  étales  sur  un  linge  «ne  erépine  de  pore 

bien  d^gorgfe  àlVnu  litHle  et  bien  essByrr  ;  placez  siirie  bord  une  niilIiTée  d'aiipareil,  ^Inlri-le  carrément 
et  ployez-  le  dans  la  crépine,  que  vous  coupez  tout  autour,  en  évitaul  d'en  mettre  trop  et  d'employer  les 
pailles  les  plus  grasses;  repleyesMen  les  bords  afln  qne  les  andases  en  soient  bien  enveloppées,  donnes- 
leur  la  forme  oblon^up;  lorsqu'elles  sont  ainsi  préparées,  on  les  pane  h  l'Anglaise  avec  île  la  panure  rmiche. 
Ces  saucisses  panées  se  servent  bubiluellement  grillées,  dreiisées  en  couronne,  et  une  ^uce  ou  des  corni- 
dlOBS  nu  milieu.  On  les  sert  aussi  pour  garniture  de  relevé. 

Les  saucisses  de  lièvre,  cbevrenii,  Ispereau,  dinde,  oie,  vcaa,  se  confectionnent  comme  celles  décrites 
el<dessns;  les  Ibrces  doivent  être  extrêmement  fines,  composées  avec  moitié  viande  et  moitié  lard  trais  ; 
pour  les  cbairs  noires,  on  «joule  de  la  .sauce  madère  bien  réduite;  cette  sauce  e.st  remplacée  par  de  Ift  bèciia» 
mel,  de  l'aUcmaade,  du  velouté  et  même  quelques  jaunos  d'oauls  crus  pour  les  cbairs  blanches. 


Lorsqu'on  saigne  un  pore,  faites  recueillir  le  sang  dans  un  vase  contenant  une  demi-cuillerée  de  vinsi- 
gre;  le  sang  doit  être  tourné  arec  nne  spalule  jusqu'à  ce  qu'il  aolt  reAroidi,  ce  qui  l'empêche  de  se  congotar. 
BetifCZ  les  peaux  i  1  kil.  de  panne  ou  graisse  de  rii;;noii  do  porc,  coupezda  en  dés  d'un  ceotlli»  caifé, 
hsèhes  très-Un  3S0  gr.  de  la  même  graisse,  faites-la  fondre  dans  une  casserole  sur  le  feu,  i^oolei-hli  alors 
8  oignons  baehés  et  pressés,  lahserles  cuire  dooeement  sans  qn'Hs  prennent  coolenr,  idontes-leur  9  eaii» 
lerées  de  persil  hnclié  el  vcr'^pz  l'  s  bouilinnis  dans  '2  litres  de  sang  que  vous  aure?  p:)-sé  au  tamis  dans 
une  terrine;  remettez  le  tout  dans  la  casserole,  ajoutez  la  graisse  coupée  en  dés,  un  demi-titre  de  crème 
doiible«  ad,  poinu  et  épiées  et  touraei  cet  appareil  sur  un  feu  doux  jusqu'à  ce  que  le  sang  commence  à  lier 
comme  nne  crème  et  perde  sa  conleur  ronge;  il  ne  faut  pas  trop  le  chauffer,  car  il  durcirait;  reversez  l'appa- 
reil dans  la  terrine,  il  doit  avoir  la  consistance  d'une  sauce  de  clvei;  biles  entrer  cet  appareil  dans  des 
boyaux  salas,  ramollis  et  bien  lavés,  il  faut  observer  qu'ils  ne  soient  pas  percés;  on  se  sert  pour  les  emplir 
d'une  espèce  d'entonnoir  très-largOi  la  grsiste  doit  être  également  répartie  dans  toute  la  longueur  du  boyau 
duquel  vous  aum  noué  les  deux  bouts  sans  que  fappareil  soit  trop  serré,  ce  qui  tes  fSarait  édaterà  la  cuisson; 
piiirei  ;il<.r.^  Ipn  lioudiiis  m  ruiid  <l.ins  une  pr;uide  casserole  d'eau  rliaudf,  m;ii>  non  bouillante;  laisseï-li» 
aiuM  au  même  degré  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  fermes  au  loucher  ;  retirez-les  eusuile  avec  nne  spatule,  étendez- 
les  sar  m  linge,  fniaes  leur  snlMn  «TW  u  norcea*  de  paane^  «tIaiases-losrelMdIrpoarlescaiipcrpar 
narveanx.  On  sert  les  bMdins  après  les  airoir  dselés  et  grillés,  on  enlls  aa  benrre. 


Prenez  un  Icilo  et  quart  de  boyaux  de  porc  gras  et  bien  frais,  faites-les  dégorger  quelques  heures  à  l'eau 
tiède  acidulée,  égoutte|-les  ensuite  pour  les  rafraîchir  et  en  séparer  6  morceaux  de  35  i  40  cenlim.  de  long, 
en  ayant  soin  de  choisir  les  parties  les  plus  grasses  et  surtout  non  percées;  placez- les  olorsdans  une  grande 
terrine;  laiUex  lie  restant  des  boyaux  en  fllets,  ainsi- qu'une  tétine  et  une  fraise  de  veau  cuites,  équivahint  à 
peu  près  an  volume 'des  boyaux  émincés,  et  méles-les  dans  ta  même  terrine;  assaisonnes  avee  sel,  poivre, 
mtsciidi- i  ajrnilrz  lin  oi;:non  il  une  carolle  émincés,  ihym,  laurier  et  prrMlen  branche,  e^ensuite  un  verre  de 
madère;  couvrez  la  terrine  el  laissez  macérer  ces  viandes  sept  à  huit  heures.  Ce  temps  écoulé,  égoultez-les 
sor  un  linge,  écartes  les  lagrédlens  et  nwttei  les  6  boysnx  de  edié,  puis  plsees  les  fllets  dans  nn  ssvtoir, 

dans  lequel  vou'i  aiirez  pa-isc  au  beurre  2  échalotes  et  nne  ilotizaine  de  champignons  hachés;  faites  revenir 
le  tout  ensemble,  jui»qu'à  ce  que  l'humidité  soit  réduite;  ^jouiez  alors  un  morceau  de  glace  et  1  décil. 
-  de  sauce  allenaada,  MO  gr.  de  IruiBS  éplucMes  cl  craet,  doaiei  «a  seul  booOloa  et  talsosi  refroidir; 
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si(rtt  pmpli»,  liez  Tnulrp  boul  bocaux,  ranjwz-les  dtn<<  not  braisièrp.  pooTfr-lps  svpc  moilié  eau  ft  lait, 
«Joulec  »el  el  aronntc^,  couvrei-lc*  bwc  de*  bandes  de  iard  «1  une  fruille  de  papier,  faites-les  partir  el 
Mntt-lM  bovHlir  (ml  doticemeiit,  jusqa'è  ce  qa'ih  soient  bien  attendris;  alm  retirée  b  braisiéreda 
fen  «t  laisses-les  refroidir  aux  trois  quarts  dans  lenr  cuisaM  a*ae:  égoaUai-les  enaaile  sur  un  plafoad 
et  iais»ez-lps  relMdir  les  uns  &  o6t^  des  aaires  et  saw  me  ^sse  très-légère.  Qaand  «m  veal  les  manger, 
on  les  cuit  snr  le  gril,  enveloppées  dnns  uni-  feuillp  de  paféer  graissée  au  «aiadonx,  ou  siaon  panées  et  cise- 
lées. On  ftH  twsi  «esndottillea  sau  traies.  0«  p««t  les  «lire  daas  mt  (oads  de|i0éla  ou  miraptii.te  Jea 
•anee  eaeore  à  la  BéotaBel. 


Hambez  e(  lavez  6  beaux  pieds  de  eo<AioTi,  conppz-les  en  demc  swr  leor  longueur,  Isissez-fes  dégorger 
dm  Tean  tiède,  puis  joignez  les  moiiiés  m  lr<  sorrnnt  enst'niMi'  iivi  r  im  nibiin  on  (il  ;  m«rqurz-lrs  dan-;  une 
palilc  nsserola  ovale,  mouillez-leg  largement  avec  bouillon  et  un  demi-litre  de  vin  blanc,  lyoatez  an  morceaa 
dn  JuaboB  cm,  on  bowitiet  de  persil  ganif ,  une  canMfe,  im  olgiioiit  ^od^MC  ideds  da  ctoMpl^MiM,  9  dow 
de  giroflf  et  ^Tos  poivre;  recouvre/  Ir-  ili-  p-tiut,  faites-les  partir  rt  laissez -les  cuire  doneement  pendant 
afatftacpl  heures.  Lorsqu'ils  sont  bien  tendre:»,  laissez-les  refroidir  aux  trois  quarts  dans  leur  fonds,  égonttcx- 
Ifla  eanrftesoTVMTbiinBtfellralMM,  i|vb  vniu  ronplanu  pw  des  qaeiwlla  de  gwDvsM  iwebéea  de  wImc 

forni'',  miis  mi  peopllU petites;  maiiitenrz-les  aver  nn  peti  ûf  fnrrr  enir,  h  liif|nrMp  to(i<;  inrrrporez  quelques 
cuiilci  rt  s  dr  irulTes  erues;  resserrez  les  moitiés  l'une  contr»  l'aotre,  «nn  de  les  m.iinliTiir  droites.  Lorsque 
les  pieds  sont  entièrement  froids,  parez-les  et  trenpei-les  dans  des  œufs  battus  avec  moitié  de  beurre  ftHldO, 
panez-les  à  la  panure  fralcbe.  Un  quart  d'heure  avant  de  servir,  faites-les  griller  de  belle  couleur,  en  les 
hameetanlpar  intervalle  ovee  du  l»ewTe;  tervea4M  ksec  sur  an  plaL  Earoyez  une  aauoe  tomates  «n  demi- 
oq^opateàpwt  ta  «n«MMi  eeifiedelM  diipleMaftpayt,  frilMeaveelsn  01. 


Faites  cnirc  13  moitiés  de  pieds  eemme  d-dessus.  Lorsqu'elles  sont  bien  tendres,  égonttet  les  6  plus 
peUlcs,désoasei-le>  et  lalaeeriei  refraidiri  pour  les  baeber  essiiite  trè»4a  avec  3  tmffies  enies  et  les  mêler 
iveenattié  de  tevrvdhraie  de  Ibreel  sanebse;  égonttez  les  B  aotra  moitiés,  retirer  tes  os  et  étalez-les  sur 
un  linge;  plarez  sur  cliacnn  li]ur'<  l.inu's  de  Iniiïr'i  rl  tin  sixième  de  In  farce,  puis  de  nouveau  des  truffes  ; 
envdoppez-les  alors  dans  de  la  crépine  de  porc  dégorgée  h  l'eau  tiède  et  bien  essuyée;  doanez-lear  one 
Donne  allongée;  h«neeiei-1es  «v  pinceau  avec  du  bearre  on  de  la  grelste,  poor  les  paner  I  fAnirtalst*; 

rf}rtilan\r/-|e^  BTee  la  lame  d'mi  mtitenu.  Tne  demi-heure  nvant  de  «enir,  faites-le^  crriller  Irtiit  rlfitireni''nt 
ou  faites-leur  prendre  couleur  dans  mi  saotoir  avec  du  beurre  ;  dressez-ies  sur  plat  coupés  en  deux  ou 
mis  parties,  HM  les  dMsMar.  liwoyei  laa  dead-glaae  dans  w  awdèro. 


Ayes  m  foie  de  cochon  bien  Mane,  dlvbafi^e  on  plosloors  parHes,  que  vous  ripet  avec  le  contean  ponr 

en  retirer  les  pe.iut  elles  parties  fllaiidreuses ;  hachez  du  lard  frais  très-fin,  moitié  du  volume  du  foie,  et 
mélez-les  ensemble  pour  les  bâcher  de  nonvaaa;  bacbes  «a  gros  oignon,  pressez-le  dans  ua  linge  ponr  en 
alralro  l'ean,  et  lUlea-le  revaair  dans  one  eassenle  avee  SW  gr.  de  graisse  de  rognon  de  pore  hachée  et 

100 gr.  de  jambon  cuit;  au  bout  de  quelques  Instants,  ajoutez  2>0  gr.  de  jrros  lardons  de  bon  lard  d'un  cen- 
llatflrr  carré,  assaisonnez  de  sel,  poivre,  muscade  et  :i  cuillerées  de  persil  haché.  Sitôt  que  les  lardons  sont 
Jden  chauds,  égoutU;z-les  sur  une  assielle,  versez  les  flnes  herbes  et  leur  graisse  dans  un  mortier  pour  les 
piler  avec  la  fnrce  de  foie  déji  hachée;  ajoutez  seU  épices  etSeitaieréos  de  glace  de  viande  fondue.  Cette 
farce  bien  pilée,  incorporez-lui  l  Jaunes  d'œafs  cras  et  relevez-la  dans  une  terrine.  Maintenant,  garnisses 
rinléricar  d'une  casserole  ou  d'un  grand  moule  à  timbali-  avec  des  bandes  de  lard  tr^s-minces,  venez  dedans 
OBO  oouche  de  bree  de  S  centim.  d'^aiaseur  ;  sur  celle-ci  rangez  réguttèremeol  le  quart  des  lardons  |>usés 


Hli.  —  PIBBS  DE  COniiUN  &l.L«iTK-UÉiX8H0UL0 . 


1173. —  mot  N  GoaMH  TucrrÉA. 


tlT4.—  iwwtn  »B  cocaoïf. 
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nztnwtobe*,  reconHieiMi  trait  Mà  rofémiM  avae  de  la  for««  e«  4n  hré.  rettwrrct  rappareil  avec 
des  bandes  de  lard,  puk  d'un  rond  de  papier;  poiusez  au  four  pour  lui  clonner  deux  heures  de  euissaa; 
liwafi  ensuite  refrokUr  jusqu'au  IcnilMialu  Trempei  alon  le  moula  i  l'eau  eliauda,  reaTaraei  le  paia  tm 
■a  wùfCffcle,  Kllrei  le  lard,  lltMi  l«  tour  avec  m  eonteau  treapé  daM  Vtaii  «I  gheas  aa  phnca», 
dressez  sur  plal,  parni>-ifz  le  tour  dp  gelée  hncliée  rl  de  >:ros  croûtons.  —  On  cuit  aussi  cet  appareil 
en  terrine  dans  le  genre  de  celles  des  pAlés  de  Strasbourg  ;  on  le  sert  dans  la  néme  terrine  aprè*  avefr 
iigriiii<  la  (tama.  Paar  hke  le  bmaete  ét  «aehta  aaa  traies,  il  saMi  <!>  Biiar  COO  gt.  4e  mIbb  créée 
et  ^fliéf»  det  aa  ^aaithaAéM  trta-<a  et  les  aattrea  eeap<ee  eaéia. 

1175.  —  rROHAGB  D'îTlUB. 

Ayez  6  oreiUei  de  pore  bien  blenebes,  eprèe  ietgieellw  voas  laiaaca  aaa  partia  de»  maaee;  séfiaras 

letereillee  ea  deax  aBn  de  pouToîr  biea  les  nettoyer  lalérlenreeieBl;  laailma^ea.  lawn-les  à  fera  HMe, 

ra(îssez-4es  bien  et  mcll(.-z-lL'.s  liuu»  une  terrine  avec  '2  langues  de  porc  aii\<|iielles  vous  aurez  retiré  les  peaux 
et  que  TOUS  aures  divisées  en  3  ou  4  parties  ;  assaisoouez  le  tout  avec  lU  gr.  de  salpêtre  en  poudre,  sel, 
petTre,  Hiya,  laarier;  persil  en  branehe,  aa  eif^n  énUacé,  aae  foaeie  d'ell  et  aa  vcere  de  via  ;  latoaei>les 

macérer  pendant  linit  jours  duns  cet  a-isaisonnemenl  en  les  retournant  de  temps  en  temps.  Placez  en-^Mile  les 
oreilles  et  langues  daus  une  uiaruiile  avec  du  grand  bouillou,  unu  bouteille  di;  vin  blanc,  un  fort  bouquet  de 
penil  garni,  deax  eigaoaa,  aae  caralte  et  aromates,  laisses  entre  dooccnou  peadeal  hearee  à  pea  prie; 
lorsque  les  cartilages  des  oreilles  $ont  bien  tendres,  égoultez-les  ainai  que  les  langues;  coupez  eelles  ci  en 
des  et  placez-teâ  dans  une  terrine  avec  les  oreilles;  ajouter  un  peu  d'épices  si  vous  le  jugez  uéce^suire,  et 
ISO  gr.  de  pistaches  mondées,  puis  versez  aussitôt  l'appareil  pendant  qu'il  est  eaciM-e  cbaud  dans  un  moule 
rond  oa  carré,  mais  en  fer-ltlane  et  pereé  de  troua  ;  placez  dessus  aa  eaaf  eicle  que  vous  cliargez  d'un  poids; 
lalfseï  relMdfr  el  outrez  tes  ehanifèrei  du  moule,  parez  ensuite  les  eontonre  elledeesas.  On  sertie  fromage 
coupé  l'n  tranches  nver  de  In  ^relre.  En  Italie,  OB  refroidit  la  téte  ainsi  préparée  dans  des  vessies  Je  vean 
lavées  dans  du  vin  blanc,  on  noue  ensuite  l'oarertare  de  la  vessie  par  laquelle  on  a  Introduit  les  viandes,  el 
«a  la  laine  nrihMr  sonspreaf*  pour  la  décoaper  en  Inadhee. 

4476.  —  MOIX  M  JAMWM  IN  maiNR. 

Leret  la  Baizd*nB  Jambon  fraisde  jeune  pore,  retirez  la  couenne,  mais  laissée  lebrd;  elMtei  baoix 
iatèrieuremeni  arec  des  gros  lardons  de  lerd  et  Jambon  salé,  faites-la  mariner  dans  vne  terrine  avec  persil 
en  branehe,  carotte  et  oignon  émincés,  sel,  poivre  et  aa  verre  de  madère  ;  laîssex-la  pendant  deux  Jours  dans 
cet  assai^onnenienl  en  la  retournant  de  temps  en  tempe.  Ayes  une  leniae  dans  le  genre  de  eollo  de  Nérac, 
de  forme  plate  et  pouvant  (apporter  la  cuisson  aa  foar:  garalasex-U  iatèrieurement  de  bandes  minées  de  ' 
lard,  masquez  le  flmd  et  les  parois  avec  aaa  coache  de  (kree  I  saadsses'de  9  eentîm.  d'épaissenr:  placez  la 

noix  dessus,  recouvrez-la  de  la  même  farce  et  d'âne  bande  de  lard  ronde  el  mince;  mettez  la  lerrltn  >l.iri^  un 
plat  à  sauter  avec  I  centini.  d'eau,  couvrez-la  avee  ane  petite  assiette  renversée  qui  entre  juste  sur  la  farce, 
potNsea  aa  foiv  modéré  et  doaaea-lal  trois  beares  et  demie  de  euisetui  ;  retlre»4a  ensalte  poar  lai  placer  aa 
petit  poids  dessus  et  l;iisse/-l.i  n'frniilir  .ninsi.  Pour  servir,  enlevez  la  graisso  tiul  est  à  la  surface,  sortez  !a 
noix,  découpcz-la  en  tranches  cl  rcmcllczlu  dans  la  même  terrine  avec  de  la  gelée;  placcz-la  sur  un  plat  en 
ta  ■aaqaaat  aree  de  la  gelée  grassièwmeat  baebée. 

11T7.  —  CnVILU. 

Ilocbez  séparément  4  kilos  de  chairs  maires  de  porc  et  de  Inrd  frais,  miMez  le?  ensemble  et  asssison- 
nez-les  avec  sel,  poivre  el  épices  composéesi  on  peut  addilionaer  une  pointe  d'ail  cl  aussi  des  Unes  herbcis  au.\ 
tniCfes,  mais  eela  est  Ibcaltalir.  et  dans  le  eas  lairteaioat  aà  on  ae  tondrait  pas  les  eonserver  longtemps.  Cela 
fait,  emplissez  ;»vee  cette  farce  des  boynux  de  bceuf  déjJi  salés,  nouez  les  cervelas  aussitôt  emplis,  de  la  lon- 
gueur que  vou.s  entendrez,  ciir  on  en  fait  de  très-courts  el  de  longs  variant  de  10  n  30  et  jusqu'à  30  cenlim.  | 
quand  il^  sont  noués,  divisez  les  et  failes-lcs  macérer  dans  la  saumure  pendjnt  douze  heures  pour  les 
sécfacr,  ensuite  on  les  fiime  d'après  les  régies  dccriles  à  l'égard  des  langues  et  Jembons.  Trois  jours  de  fuiai  • 
gation  suIBscnl.  Qnaad  on  veut  les  nisnger.  on  les  cuit  à  l'ean  :  ane  beare  d'ébalUlioa. 

4478.—  CEHYIUS  D'BSPAGMB. 

Haches  très>lla  S  kiloa  da  naigra  de  pore  énervé  avee  1  kilo  l/S  de  lardlrniB  cl  M»  gr.  de  Me  de 
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pore ,  pile/  rn«iii(<>  It>  lout  an  mortier  avec  poivre,  épiées,  un  peu  de  salpêtre  et  une  cuillerée  &  café  de 
pondre  de  piment  rouge;  emplissez  avec  celte  farce  des  boyaux  de  porc  ou  de  bœuf;  fleclez  les  cervelas  de 
lOeoiliin.  de  longueur  chacun,  terminei-lea te  Bièiiie  qtM  ccM  ditfilt cMeHiM.  Cu eenvlis  K  fiMt boaOUr 
etW  eniWBtdu*  la  oUia,  voyez  Potage. 

117!)   —   SVUCISSON  d'oie  a  la  façon  de  NOVAtlflE. 

Ëplucfaez  e(  flambez  quelques  grosses  oies  bien  ea  cbair,  coupez-leur  la  léle,  les  ailerons  et  les  pattes, 
rmdei  la  peto  sur  le  nilicii  4e  redomae  et  des  rrins  Mir  toute  la  iengnear  de  Foie  ;  retireg  le*  peam  de 
chaque  côté  sans  altaquiT  les  chairs  ;  roulez  t  iiviiiic  i  r  s  peaux  sur  toute  leur  largeur  avec  du  fil  en  laiiisnnl 
une  ouverture  d'un  bout  comme  aux  boyaux  pour  pouvoir  introduire  la  farce;  lorsque  toutes  les  peaux  sont 
•iaii  prépaniea,  aalet«lea  et  iMUe»4es  en  presse  Juqti'aH  lendemain.  Levés  etniiM  lovles  les  dnin  dos 
cuisses  et  des  flirts  des  oies  ;  relirez  les  nerfs  pour  tes  passer  avec  moilié  de  leur  poids  de  lard  frais  et  le  quart 
dégraisse  d'oie  crue  ei  les  hacher cnsuiie  ;  assaisonnez  avec  sel,  épices,  poivre,  coriandre  en  poudre  et  4  gr. 
de  salpêtre  par  kl!o;  la  farce  étant  bien  hachée  et  ainalgainée,  relevez-la  dans  une  terrine;  tenez-la  an 
frais  Jusqu'au  leadetnain;  alors  essuyicibisii  les'psaiii  d'oie  ialérieiireiMitt,  el  empliurz-les  avec  la  farea 
d'oie  ;  fernin  le  bout  en  hilrodaltanl  une  eheville  de  bois  dans  rowerlUK  de  chaque  saucisson,  fixez  après 
la  cheville  un  nnneau  de  licelle,  et  faites- les  macérer  deux  jours  dOBS  la  saumure;  égoullez-les  ensuite  et 
faites-les  fumer  trois  Jours  seulement;  eonservcz-les  dans  un  lieu  sse  et  frais  ;  ils  sont  bons  à  manger  aprte 
on  mois.  On  les  cnti  I  l'eau  peadant  une  heure  et  demie  à  peu  fiit$  otm  an  houqaet  garni  et  des  légumes, 
pour  II';  dn  ssi  r  Jrooupés  «  tTucliMSur  de  II  cboHcrouls Itraïclie à  lu  MUinaiao.  Ob  Iss oMii^  aussi  frolds 
comme  bors-d'œavre. 

4480.—  VOItTADSLUS  DB  BOUGlfB. 

Éiurvei  10  Itilos  de  chairs  maigres  de  porc,  retires  la  cooeonc  à  S  kllos  de  lard  frais,  hachez  trés-flne- 
ment  le  tout  enseuhte,  foulez  sel  et  salpêtre  ;  broyez  celte  farce  en  petite  quantité  à  la  fois,  sur  on  billot, 
avec  une  massue  en  bois  on  par  un  autre  procédé  ;  mélez-lui  ensuite  du  poivre  en  grain  et  du  lard  sec  coupé 
en  gros  ilr^.  il  ms  les  proportions  de  SOOgr.  par  kilo;  entassez  cette  farce  sur  un  linge  et  laissez- la  égoutier 
Jusqu'au  lendemain;  empllases  ensuite  des  vessies  de  pore  salées  et  bien  essoyécsi  ficelez  fortement  l'ouver- 
tore  el  Mtes-les  macérer  pendant  dix  Jours  dans  la  saumnre  ;  égouUrz-les  ensuite  et  faites-les  Aimer  pendant 

quatre  jours;  ronsmcz-les  {«nduis  à  l'air.  Pour  les  ruire,  on  les  fait  houillir  pendait  IroUheiNWS,  plUfOa 
moins,  selon  leur  grosseur.  Un  les»  sert  froides  eu  tranches  pour  hors-il'uMivre. 

1181. —  SAt:(:issoN  rni:  fa<;o>  dk  i.yon. 

Hachez  trè»-lln  4  kilos  de  noix  de  jambon  frais,  avec  2  kilos  de  chairs  maigrCN  de  bffîuf  bien  énervées  ; 
assaisonnez  arec  sel,  poivre  et  13  gr.  de  salpêtre  csi  pondre.  Lorsque  celte  farce  est  bien  hachée,  pilez  ia  peu 
à  peu  dans  un  mortier,  relevez-la  à  mesure  dans  une  terrine,  pour  lui  incorporer  une  poignée  de  gros  poivre 
en  grain  et  1  kilo  1/2  de  lard  sec  eoupé  en  dés;  ficelez  le  petit  bout  avec  trois  morceaux  de  gros  boyau  de 
bœuf  salé,  emplissez-les  le  mieux  possible  avec  les  chairs  que  vons  enfoncez  bien  avec  un  rouleau;  nouez 
fortement  le  bout,  drelez  ensuiie  les  saucissons  en  anneaux  liés>serrés  sur  toute  leur  largeur  el  mellet-les 
dans  la  saumure,  k  laquelle  vons  additionnez  quelques  parties  de  vin  rouge;  hissez-les  baigner  ainsi  pendant 
uni'  simaiiie.  éjioullet-lcs  ensuite  et  laissez-les  sérlu  r  h  l  air,  puis  à  la  fumée,  pendant  cinq  i  six  jours; 
trottez-les  ensuite  avec  de  la  lie  de  vin.  resserrez  les  ficelles,  lais»ez-les  encore  à  1  air  pendant  quelques  Jours, 
pinjret-les  daaa  des  lènlllet  d'élain  Imnlnées  et  laissei4eB  mi  flraii.  Ut  >ont  bons  à  manger  deux  mab  nprès. 

1188.  —  SàUUSSOH  CftU  A  L'ITàUBNHB  —  BAUMB. 

Prenez  des  chiiirs  d  rpiiuli'  de  pni  c  fr  ii-,  relirez  Ii  s  pi  nuv  ri  l(  -  iicifs  .-ijnutezà  ces  chairs  moitié  de  leur 
poids  de  lard  frais,  bacbez-les  grossièrement  ensemble,  assaisonnez  avec  sel,  poivre  en  poudre  et  en  grain 
et  nn  peu  de  salpêtre,  enlnsiM  oetehalrs  dans  un  linge  et  laisses-les éguntterJusqu'aH  lendemain;  emplisaes 
ensuiie  des  boyaux  de  bœuf  snlés,  très-longs;  flccIcz-les  fortement  sur  toute  leur  longueur  et  faites-les  ma- 
cérer peiiJuiii  huit  jours  duDs  la  saumure;  égouttez-les  et  fumez-les  seulement  Jusqu'à  ce  que  Itxlérieur 
softMen  sec;  consenen-les  don  pendus  dans  un  lieu  sec  et  aéré.  Ces  sancisoooi  peuvent  être  mugét  «na 
deux  mois  après.  On  les  coupe  en  trudies  trés^riices,  dont  on  relire  le  berm. 
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Ou  disliogue,  en  cuisiae,  deux  calëgorics  de  rôU  :  le^  gm  cl  les  maigres.  Le»  premiers  se  composent 
ewtoiTCMenl  te  ToUflte  o*  de  gilto  ;  1—  ««cond»  WMii  aéceMiirweBt  dwiai»  fuwù  hs  poiaaoni  dei  meil- 
karei  cipècas. 

Dans  les  n'itis  pras,  le  point  précis  de  cuisson  pst  tiMlrrinMit  «itsenticl  et  inlién^nt  h  h  (]m\\\ô,  qu'il  fait 
Uwtà  la  fois  la  difficulté  et  lo  mérite  de  ces  mets.  En  principe,  chaque  espèce  de  chair,  chaque  pièc*^  de  rôt, 
miTant  aa  nature,  groatenr  et  aiirloat  eon  degré  de  tendreté,  •  sa  rigle  partieulièra  et  mMiodlqae  de  cai^ 
aOD.  La  diiri'c  de  cHle  riiis<ion,  l'application  du  feu,  sa  man  lie  n'-gli?*,  sont  aiilanl  de  Iiasps  d'appr^iation  que 
h  imtique  met  k  proQl.  Si  l'on  atleod  un  succès  du  hasard,  ï^i  l'on  ne  cherche  pas  à  m  reudre  compte  des 
dlffiireiioeade  risidtats  qu'on  peut  ebtenir,  o'eatniareliareD  avi  ugle  vi  en  deliort  de  tout  principe.  L'art  n'est 
cependant*  kl,  qu'un  ordre  ou  une  série  d'okaenatioM  ittealives.  On  a  beaucoup  paiié  de  la  science  innée 
dn  rôtisseur  :  ceci  n'est  tout  simplement  qu'etagératioa  ou  enthousiasme  ;  l'élude,  ou  phllAt  l'expérience  seule 
bit  le  talent  du  rôtisseur  :  il  Taut  plus  de  T&itaUe  science  culinaire  k  un  pratirien  pour  finir  une  seule  sauce 
que  pour  cuire  vingt  pièce*  de  rAie.  Ndanmoin  cuire  un  rftt  du»  la  paritation  eat  wm  «pdniiou  qui  n'est 
pas  anast  facile  qu'on  le  suppose. 

La  parfaite  préparation  drs  rînh  osl  moins  dans  les  disposition*  du  cuisinier  que  dans  le  degré  di:  cuis- 
son et  la  tendreté  des  pièces  eUes-niéme».  On  peut  réj;ler  le  feu.  mais  ou  n'attendrit  pas  les  viandes  :  c'est  là 
andcneileentfekfmleBnedoitpeartantianals8ebc«rter;car»  s'il  est  mi  que  la  sdaoee  ne  nous  ait  pu 

eninri-  npiu  is  h  rci  tifler  on  à  i  oiiiliallrc  li-s  efTiîls  incxorahtee  d'ono  vu!  lilli-  irtip  dure,  il  pratique  nous  a 
dounè  les  moyens  du  les  recounallre,  et  c'est  assez  pour  le*  éviter  ou  les  prévenir.  Il  y  a  d'ailleurs  des  cas 
eneptioBiwb  où  la  responsaMIUé  du  cuisinier  eet  i  couvert.  Hais  dans  une  situation  nonnale,  par  exemple, 
d.ms  un  pays  où  les  bonnes  provIsiooB  sont  i  portée  de  tout  lo  monde,  un  cuisinier  serait  d'une  négligence 
impardonnable  s'il  servait  un  rôti  dur.  Nous  savons  bien  que  les  plus  «périmentés  peuvent,  ou  se  bisser 
surprendre,  oo  se  tromper  sur  les  qualités  api>.-ironlc8  d'une  pièce  de  Tolillle  ou  de  gibier:  cela  est  inoonte^ 
table  ;  mais  dans  une  circonstance  semblable,  un  praticien  scrupuleux,  au  prix  des  plus  granils  sacrifices,  ne 
doit  jamais  servir  des  rôts  dér«N  tupnt,  (-'t  st-à-dirt;  qu'il  doit  toujours  li  s  remplaa'r.  Kn  Ihi-se  géiiérale,  on  ne 
doit  donc  compter  sur  un  rôt  qu'autant  qu'on  est  i>eriineinment  convaincu,  par  les  épreuves  et  les  moyens 
enseigntb,  qu'il  sa  tnwve  dans  des  oonditions  de  tendreté  parlUlSi.  «n  égsrd  k  llnfloence  plus  on  nwins  favo- 
rable de  la  saison. 

mortification  raisonnée  des  pières  de  rAls  peut  Hrc  ron-^iilrrri'  comme  un  auxili.iire  qui  leur  apiwrte 
des  qualités  certaines,  bien  plus  encore  au  gibier  qu'à  la  volaille,  quoique  ni  l'un  ni  l'autre  ne  gagnent  à  être 
nangés  trop  récemment  sbaltm;  dans  ce  cas,  la  chair  de  voblDe  est  corlacs  et  sonvent  même  d'une  omdvur 

rtingc  ;  celle       ^.'ilii.  r,  plus  sensilile  encore,  manque  complètement  de  parfum  et  de  saveur.  M  iis  eu  tout 


temps,  même  à  l'égard  du  gibier,  il  y  a  certain  degré  de  mortillcalioH  qui  ne  doit  pas  être  dépassé  ;  un  cuisi- 
BlcrdaftsavoklUnladilliii«nc«dscolttnui(tilentinnraiSMnée,possilil^  sup- 
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pwrtiUe;  d  m  WW,  qadi|u'il  Mit,«1laTri««  pir  vue  eauN  qneleoiHiin  à  dépnMr  le  dagré  Twdii.  aéecMaifc, 
doit  être  rigonreuaenent  éniti.  Ced  t*a|i]iliqm  nntavt  ms  ToIaHlei,  dont  la  plot  Ujg^ra  dlêntiM  Ml  m 

molird'exclusion. 

Le  piquage  des  rAls  de  Tolaille  et  de  gibirr  appartient  encore  à  raiicienne  école.  Quant  à  nou8,  noM 
«wrons  qu'oM  |iièeB  de  netare  lèdie  per  dlwtHW|niil  tMiJenn  être  pi4|iiie  ean  iDceavéaieM.  Manmoiii» 

B  ••si  l">ri  (l'nhserver  qu'on  ne  doit  jamais  abîmer  du  lanl,  car  il  ]ieiil  provoquer  des  ri'piign.inres  diMit  le»  cui- 
siniers UoiTfut  tenir  compte.  A  notre  avis,  ii  ceovieot  de  ne  piquer  que  la  moitié  du  rél,  volaille  ou  gibier, 
m  lienbiit  aiai[rfemeal  ïmln  mettié. 

LeerMede  poiMOD  «e  onHenteii  fKie  eo  grtlMe;  ce  dender  epprêt  cet  le  plus  fëaéretaflBeat  edeplé, 

quand  toutcfoia  Tespèct!  ne  s'y  oppose  p,m.  riHf  ^'r.is  et  meigrea  ont  au^si,  quoique  (hiis  ilr-s  limites  plus 
bornées,  leurs  sauces  et  leurs  garnitures.  Les  plus  usuellce  lOBl  le  jus  clair,  k  cresson  cl  les  croûtes .  Les 
eehilee  eraes  ou  caltee  eeÉl  de  rigueur  pour  les  dewt  eaUj^eriee. 

Lcer(Hsdet«MlbeadegibieriiedmfeiitjMiiableiigmrth«mseoii;lee  «M  «I  les  a«li«e  deanadat 

t  être  bien  saisis  et  conduits  k  feu  égal,  plus  ou  moi  os  violent,  suivant  le  volume  des  pièces  et  surtout  selea 
leur  espèce.  Quel  qu'il  soit,  pour  qu'un  rôt  ait  un  nai  nérile»  il  doit  non-seulement  se  trouver  atteint  à  point, 
Maie  cnoete  Aire  nungé  aussitôt.  Ua  rdl  iniallliaaiiaenl  euit  ou  desséché  est  naturellemeal  imparfait,  lût-il 
d'une  eodiao  inéproehaUe;  aMie  il  lenit  encere  plaa  défectnaiis  allB'Aaltaïaiiféè  lempa. 

DanaltadlBCfBdetaieklBFnB(alae,e<)  8ertto(qomdcuiphiederMa:danaleaerfleeèhRaaae*decee 

deax  plats  on  peut  n'en  faire  qu'un  swiil  Nous  donnons  ntw  prescrtplions  pour  tin  diner  de  donze  p<*r»onnes. 
en  admettant  qu'il  y  ait  une  seule  espèce  de  r&t;  si,  au  contraire,  on  voalail  en  eervir  plusieurs,  il  Taudrait 
ahin  lea  uiedHef  en  coiieéi|iMMei 

Onaatauddoeopage,  ooaiaMiljadîlHKnUproeédéBkcapleyer»Mnalaadéerir^  tmirdana 
les  premiAres  formulée,  afin  de  poorair  j  remojer  dans  eeUee  foi  Mifent. 

Oi\  sert  qiii'li|ii<Tni<,  i  t  cnscrnlile.  i]rs  rdts  chauds  et  des  pièces  froides,  grasses  ou  maigres;  mais  cette 
mclliodc  n'est  pas  usitée  dans  tous  les  pays.  Ces  préparations  étant  d^  décrites  ailleurs,  nous  n'en  parlerons 
ici  qae  ponr  Baénaaife.  Les  meoiia  que  oeos  donnoas  îadiqueal  ea  outre  Teedre  et  lecfaaix  dea  plècee  qai 
oenriennaiit  le  miens.  Lca  rtlk  froide  ne  aool  aceeptahica  «pie  anr  Ica  bufleta  oaaonpcfade  bd. 

Dans  ipiHques  conlnV^,  on  sert  l'a^ean  ou  chevreau  poarrtt;  Cetle  infraction  k  la  règle  culinaire,  qui 
veut  que  les  viandes  «le  iMucherie  soient  en  gôDérd  menytee  an  wiaïuwueemeot  du  diaer,  ne  aennit  être  lolé» 
rée  que  dans  un  repas  bourgeois. 

Tuas  ke  râU  gras  sont  donnée  au  point  de  Tne  du  service  à  la  Buase,  e'eei-è-dire  découpée.  Noue  n'eTone 
paabcedndedirefnepottrleierrioeàkFnntaiae,  ilbat  leekieeerentiaea.  Qnuit  ans  prépaniieni»  eOea 
ne  «ulNaeeat  aueune  mediflealioa. 

1183.—  siucBs  n  GARinnnBs  m  kois. 

Lb  jus.  —  Qu'il  soit  de  volaille  onde  gibier,  il  deitlmqeuia  être  cbJr,  euccnlent,  légAfaoMnt  coloré  et 

au  de^ré  d'une  deini-glace.  Si  les  râls  son!  sans  »iirtiitiircs,  on  acft  le  juS  daUS  le  plat  BêaWî  et  e'iis  eoat 
garnis  de  croûtes  ou  de  cresson,  un  le  sert  dans  une  saucière. 

BlKàn  laoci.  —  Les  Anglns  maogaBt  cette  aance,  qa'on  sert  séparément,  erec  loua  ke  rtla  de  voidla 
et  gibier.  Elle  aetfouTe  décrite  au  diapiire  des  Seacek 

Saucf.  vemisom.  —  Los  rôts  de  gr<>s  piliier  peuvent  élrc  acoompapm^s  d'iiin»  s.uiciére  de  sauce  m-idulée 
et  A  laquelle  on  additioaue  de  la  ^'elée  de  groseille,  el  cela  alora  aièaie  qu'ils  aéraient  garnis  ;  on  sert  daa> 
«KtainacaBdelafdéetenle  «iuiplc ,  aaad  en  aandire. 
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Ckuson.  —  Le  cresson  de  fonUiae  est  celui  qu'on  drc&so  le  plus  ordioaireuieul  aulour  «les  rôts;  il  liuil 
Mn  bien  lavé  et  égontlé,  «t  aa  ■awwit  nU  et  fiaugri.  Oa  tm.  4nm  no  bo«|Ml  nu  deu  bouts  ai  nu  àmx 
cesliM  dv  plat.  La  amen  aUaab  s'aiii|iloie  dan  las  labulea  emcs  aired'aaaaiaamemait. 

CnorrEs. —  Elles  sont  (WliiK^es  à  accorapafrii'-r  l»^s  rôts  de  (;ibi*T  ilont  lis  iilr^'ins  et  !o  foip  «ervpnt  l'i  Taire 
un«|j«litel4rce.  L<is  cnmles  |Miur  entourage  de  bécaases  se  tailleat  orales  ou  oblougues  et  du  l'épisseur  de  7 
i  8  milliaii.  Oa  les  frH  aa  bcarred'un  seal  oAté  et  oa  les  égoatte;  oa  passe  easoite  an  beurre  quelques  cnil* 
lerèes  à  bourin-  ilc  inii-  ili'  suivant  le  iioniljiv  di^  lii  <a<<f<,  puis  du  :)ililiiiiinnc  les  intisliiis  ci  les  foies. 
Passez-les  aussi  une  minute  avec  le  pain,  a»«aisuaaez  et  faites  piler  et  passer  au  tainis.  Si  la  parée  se  Irmife 
tn^  épa'Mte,  on  rdtead  avec  une  cuilkriée  d'espagnole.  Masques  la  sorface  des  croates  du  oiM  IKt  et  nage»4cs 
dans  un  sautoir  légèrement  beurré.  Au  UMnaent  do  servir,  railes4M  partir  sur  le  feu  pour  les  colorer  de  raulia 
côté  :  glacez  et  dressez-les  autour  des  pièces  rôties.  Pour  le  SMBU  glbtar,  las  erofttas  as  colorant  au  benirs,  te 
glacent  et  se  dressent  sons  le  gibier  même. 

1184.  —  SALADES. 

Aveeles  rMs,  oa  sert  deai  geans  ds  salades  :  les  enist  et  les  aafiit.  Lss  pfendiius  soat  géaàraloHsal 

adsptns  ou  préférées.  Lus  crues  doivent  être  tendre*;  et  de  primt-iir,  taillées  courtes  et  bîea  sniBÎsoaailia 
Les  mailres-dMiôlel  sont  charges  des  soins  qu'elles  réclament.  On  les  assaisonne  de  plusi«>trrs  manières  : 
i  Itmile,  li  la  mayonnaise  et  à  la  crème.  En  règle  générale,  cet  a«saisonnemcnl  ne  se  fait  que  quelques 
iasiants  araat  de  manger  la  sdsde,  alla  d'éviter  de  trop  ta  tUtait  par  tlallneau  des  addes. 

LutCBS.  —  CbnsiissHi  des  laiUiea  rralches  et  tendres  ;  letira^Iear  tontes  les  CndUes  dures  pour  ne  con  • 
Ssrvsr  que Is  COtur ;  (larcz-le  eti-oui>i'/.-l«  en  (!eii\  i>u  eu  quatre,  suivant  s,i  j;rossiMir;  liasse/,  deux  d'ieufs 
cuits  au  taaiiset  dclajcz-les  arec  i'buiie  uixcsioiic  à  la  «alade  ;  miûci  eusuile  les  laitues  ;  ajoutez  vinaigre, 
ciboulette*  oerbuil  et  cslrsfoa;  ililiguea  jusqu'à  es  que  les  reniHeB  s'imprtgaoat  psiftiteoiOBt  da  rassBisoB- 
ncoisat.  —  On  psot  rsaipheer  les  jsuaes  cuits  par  de  la  uis|oaaaiss. 

CinnouÉR.  —  Il  faut  li"s  choisir  jeinirv  iM  iiniivellps,  li>s  parer  des  feuilles  vertes,  les  couper  en  tijyes  courtes. 
les  laver  et  les  laisser  s'éponger  entre  deux  linges;  assaisonnes  ensuite  avec  sel,  huile,  vinaigre,  cerfeuil  et 
csiragoB.  —  L'escarolle,  readifs»  lss  pissenlits,  barbes  et  adcbes  se  traitent  de  lalne. 

Rouanie.  -—Oa  doit sopprioierleursfaiillesTBrtss,  tailleries UaadMaea petites lifasdeS i 6  centiiB.» 

laiih'r  le  avur  en  quatre  et  assaisonner  comme  les  laitues,  avec  jauuss  d'tMlh,  ssl»  buila  et  vinaigre.  Oo  peat 

encore  ajouter  cerfeuil,  estraf^on,  cresson  alénois  et  pimpronelle. 

Haricots  tkrts. — Prenes-Iea  très-fliis,aQn  de  pouvoir  les  I.'Ms.scr  entiers;  faite84e8  blanchir  k  fond  dans  un 
potton  à  l'eau  bouillaBteetsalée;  égouttes  et  laisses  refroidir;  passes  deux  aashms  au  tamis,  déisjes-les  avec 
bnils  et  viasigre,  uiMei-les  aveecetassalsonaenicet  et  fautes  sd  et  pmO  haché. 

8aL4DB  mscbdoins.  —  Cuisez  à  l'eau  et  au  sel  lentilles,  bnriœts  blancs,  pommes  de  terre,  céleri-rare,  bet- 
teraves (ces  trois  derniers  taillés  en  bouchon  pour  cirr  émincés  en  petites  laim  s  )  ;  niél>'/-l>'s  ]>nr  parties «^ales 
et  aasaisounez  avecsd,  huile,  vinaigre  et  cerfeuil  hin  hé.  Un  peut  ajouter  ik  h  .<.iKi(le  crue. 

GoilCOMBMS.  —  Qloisissez  les  plus  tendres,  fcndcz-lesen  deux  ou  en  quatre;  relirez  les  semences  si  dies 
soat  grosses  et  éaiineiw>le8  en  lames;  bites>les  maoâvr  un  quart  dlieure  avec  ans  placés  de  sd;  ^oatlet 
leur  eau  clprcssez-les  bi"n  enire  iiem  lin^poar  les  éponger;  aassisoBBei>leseasuilaaTSosd,pei*i«,  hnUe, 

vuiaigro  et  Ikaouil,  ciboulette  ou  persil  harhifs. 

GmnK aOHWS.  —  Émîoees  ces  choux  connue  pour  une  julienne,  faiti»-les  blanchir  i  l'esu,  égouttes 
et  ^ngcs^les  sur  unKage,  paisassaisoBnes  avec  ad,  poivre,  huile  et  vinaigre. 

Gbodomcte.  —  Choisissez-la  fraîche,  Jaa  et  Hnadw! ;  Iaves4s  h  pramaa  h  daae  aa  liage,  puis  assdisn* 
nex  avec  peu  de  riaaigrs,  aaaïs  bsauaaop  d'haut,  Oa  peat  ifsatsr  à  asile  ohenonate  a^  petite  j^aeéa  de 

poivre  blanc 


r 
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SiLADB  roL05.usp..  —  HiiricoU  blancs  entiers,  pommes  de  terre  et  bellenvM  ootipées  «n  lane*  niiion, 
OMilM  à  l'enii  tH  H^ooclion  de  quelques  poignées  de  salade  mtfl>  AtnilOMMX. 

8*t«nE  nissK.  —  Tuille/.  en  di^  on  en  julienne  <1e-i  pnmmes  de  terre,  des  bclterafes,  racines  de  céleri 
cailM,  des  ogourcis  ou  des  cornichons  cnnllU;  ajoutez  câpres  et  fllels  d'ancbois;  inèlex  le  tout  enscmliie  et 
tiirJp»»—  awc  une  nitftinaiae  à  h  nmitarda  «t  «a  nilbct  râpé.  On  pcot  adlilioMtr  de  h  nldie  bien 
leidn.  Cette  adide  doit  éln  esMisMiiée  d'année. 

S11.APK  nr  r.i'LFKt.  —  Parez  les  pieds  de  cëleri  de  lenr=  fi:;''»  <liirf«,  (nill)'?  les  tendres  de  la  lonfriroiir  île 
4  k  S  «ntiin.,  parez-les  bien,  égoutles^es  dans  un  linge,  fendex  Im  plus  larges  par  le  milieu  el  assaisonnez 
e«ca  Ml,  huile,  nneigre  et  monlehle. 

1I8R.  —  MANltRI  DB  ««IMfl  U  VOUItU  fOOIt  lOTS. 
Les  Tolefllee  ëmt  InbllMes  et  l'ee  da  Iwediet  briié  evee  le  peinte  d'an  groi  eontean,  nMintaus  h  aii*ae 

la  plus  rapproché!':  de  vous,  droite  et  serrév  contre  l'ei^loinac  de  la  volnille:  timncs-h  t*ee  raifuille  i 
iMrider,  à  la  bauloir  -h-  h  jointure  du  pilon;  allez  rejoindre  l'autre  cuisse  pour  k  pereer  en  mèm»  point 
ea  iravenant  le  c«i    ;  n-nferiei  la  voleille  lur  retteeste;  trtfenes  le  premier  eiJemn  dent  le  gm  du 

moigaon,  ensuite  le  second;  arrivé Ui,  arrêtez  la  ficelle  en  la  serrant  fortement  Maintenant,  rabaissez  les 
,  vers  la  carcasse,  traversez-les  ft  leur  extrémité  entre  les  os  el  la  peau,  et  prenant  la  volaille  de  la  main 
gaucbe  en  la  renversant,  vous  passez  l'aiguille  i  cAlé  du  M'A-iy-lahu ,  pour  la  Taire  sortir  au  même  endroit, 
da  odté  eppeié;  neaez  la  ficelle  pour  l'arrêter  solidement  ;  de  cette  manière,  les  na>uds  se  trouveat  tons  sor 
le  ni'^ine  cflté.  On  peut  ainsi  déliriilcr  la  voiaillr  quauil  elle  est  cuite  ,  Nins  être  obligf'  de  la  retourner  sur 
l'estoniac,  qui  s'abinie  toujours.  Toutes  les  volailles  (Muir  nVts  et  une  partie  des  pièces  de  gibier  se  brident 
de  mèoM.  A  régard  des  dindee  et  aolree  groises  pièces,  eo  dnnhle  le  Scelle. 

1188.—  DIHDI  TRUPPÉB  BT  BAKOtB. 

Las  dindea  CbomIIos  sent  tonjeare  phis  cslimdes  et  plus  recherdiéti  que  les  miles  :  elles  doirent  Mre 

grasses,  librn  lie.'i ,  mai?  surtout  jt'im''^.  On  s'assure  de  leur  tendreté  en  essayant  le  bout  aipu  de  l'eslnmac. 
qui  Ucchil  sous  la  pression  si  1  aiinual  e^l  tendre,  et  qui  rcsi&le  si  la  pièce  est  avancée.  On  s'en  assure  encore 
ca  ranarqnenl  TécaHie  des  pattes,  qui  est  aeire  an  diadenneens,  el  ronge  lorsqnlls  sont  ▼ieux,  eu  bien 

en  pressant  une  |>etite  noisette  ailInîriMiti'  A  l'os  île  la  |>ri-iniiTe  plialanje  des  aileron*,  qui  si'  trouve  le 
plus  rapproché  de  l'estomac.  Les  mêmes  considérations  s'appliquent  eu  partie  aui  poulardes.  Les  chapons, 
pintades ,  Msans ,  et  en  gMrd  tons  les  gibiers  marqaants  se  reooandssent  ft  ratgot  «pi  domine  la  paiu  ;  il 
est  beaucoup  plus  long  diez  les  vieux.  —  Aprte  avoir  flauiUé  une  dinde  à  l'esprit  de  vin  on  sur  la  flamme 
de  cherboo,  et  lui  avoir  grillé  les  pattes  pour  les  parer  de  leur  épiderme,  essujez-la  bien  avec  un  linge, 
dpbidiMct  vidn4i  d'apris  ke  règles,  lailkslea  beats  des  pettas  etenlem  leseileroai;  c'est  ne  qu'on  appelle 
ikaUUsr.  Cela  Mt,  brises  le  brecbet  de  restomac,  parez-le  des  ailerons  et  du  bout  des  pattes,  et  tmlia.  Poor 
truffer  avec  succès  une  pièce  quelconque,  il  faut  avoir  des  truffes  fraîches  et  cnies.  On  ne  saurait  indiquer 
la  quantité  nécessaire  que  d'une  manière  approximative,  par  la  raison  toute  simple  que  les  dindes  ne  sont  pas 
toutes  de  In  mlaM  grosseur.  Ged  restedonciabordonné  au  jugement  dacnisinisr  etoni  dépenses  dent  il  dispose. 

LaStmITrs  étant  bien  brossées,  parez-les  attentivement  de  leurs  irnssiiTes  pellicule^!,  que  vous  faites  piler  avec 
du  lard  râpé.  Quand  elles  sont  réduites  en  pâle,  |ia.ssez-lcs  à  travers  un  tamis,  placez-les  dans  une  casserole 
et  sur  fea,  jusqu'il  ee  qno  le  lard  suit  fendn  ;  alors  addiliona»  les  trulfea  en  tiers  ou  eoupées  par  nioilié; 
assaisonnez  ,  opupi'/  li'  nu''  iii;:r  i  l  lii^'ii  /  refrindir;  puis,  introilnisez  les  IrnlT-s  il.iiis  l'intérieur  de  la  dinde 
par  l'estomac;  cousez  les  ouvertures  des  deux  c6lés  après  les  avoir  fermées  iiilérieureuienl  avec  une  bande  de 
lard .  et  ealln  brides  1s  dinde.  Afani  rareté,  une  dinde  peut  se  coosenrer,  si  b  saison  ne  s'y  oppose  pas,  jusqu'à 
huit  juura  et  même  plus  ;  mais  il  faut  éviter  ce  long  séjour  des  trulTes  dans  la  vullaillc  :  elles  perdraient  leur 
parfum.  Trois  jours  suIUscnt  pour  bien  parfumer  les  chairs  sans  trop  sécher  les  inilTes.  Le  jour  on  la 
dinde  est  destinés  b  Un  mangée,  il  fanlbiaauvrir  l'estonae  avec  de  larges  bandes  de  lard,  siiperflcielloment 
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rayées  nvcc  la  pointe  d'un  coulcnu,  nliii  qiie  la  cuiftfon  ii«  le*  déforme  pas  ;  vous  fwei  ces  bandes  arec  4  ou  5 
toiirK  de  ncplle  r^lièremenl  poaés  ei  à  égale  dialance;  coudiei  auMiUVt  la  pièce  sur  lirodie  en  ûvilant,  aulanl 
que  po»»iblc,  de  la  IraTeraer  avec  le  ter.  Une  dinde  peut  être  culte  k  la  brodie  anglaise,  ou,  à  défaut,  traversée 
par  W  hatflet  adapté  à  11  broche  ordinaire  ;  de  celte  manière  Im  UhIISh  Be  sont  pas  brisées  et  ne  laissent 
point  échapper  leur  arôme.  Cno  Fois  la  itindc  t\xr<'  h  h  liroche,  OB  pCBt  toiyoun  !•  couvrir  d'une  simple 
feuille  de  papier  beurrée,  maintenue  auasi  avec  de  la  Ikellc. 

Le  ciriaaea  d*BBe  Ande  dépend  MilqtteaMnt  de  eea  wilnne  et  de  hni  degré  de  tnodrelé  prIflrilW». 

Les  dindes  moyenius  exisf-nt  de  une  lieiire  et  quart  une  hetire  et  dem'u'  de  feu -,  les  ptw]  grosses  vont 
jusqu'à  deux  heure»,  surtout  si  elles  sont  larcies.  Dans  tous  les  cas  la  bonne  direction  dû  fatt  de  broche 
«leree  nalurdbmient  ane  grande  inllnenoe  car  leur  coitaon.  En  prlneipe,  oe  fen  doit  être  rihimé  qvhiie 
ou  Tin>!l  miiniles  d'avance,  ôlri'  illon.'i'  et  Mon  fourni,  l'ne  fuis  li  broche  en  mouvement,  il  faut  entretenir 
le  calorique  et  tenir  la  dinde  à  distance,  afln  qu'elle  ne  se  pénètre  que  peu  i  [leu  et  sans  violeace.  A  moitié 
cniiaon,  on  peut  la  débdier  et  l'anMer  avec  du  benne,  b Taide  d'vn  pinceau  trempé  dan*  ce  beurre,  car 
il  ne  convii  lU  p  is  il  employer  le  résidu  de  la  lèche-lrile,  qui  est  toujours  défecliien.  Alors  mo  léi  r/. 
l'action  du  feu,  et  lorsque  h  dinde  cet  atteinte  à  point,  enlerez  les  bandes  qui  la  recouvrent  et  faites-lui 
prendre  une  belle  couleur  b  reetomae.  On  juge  ordinairement  de  l'entière  cuisson  d'une  pièce  de  vo- 
taille,  en  pressant  entre  1rs  ili<ii,'U  h-s  chairs  des  ailerons  ou  le  gras  des  cuisses;  naîe  un  bemme  de 
pratique  s'en  rapjwrte  plus  voloiiliiTs  ii  son  rniip  d'n-ii.  Les  si^^nes  i)liysi(jiies  les  pins  •n^tnidcatifs  sont  de» 
petits  tourbillons  de  fumée  blanchâtre  qui  s'cchappeal  prticipilauimvnl  Ues  chairs  de  la  volaille.  A  ce  point 
le  lét  réclame  des  aoine  aaeidus ,  car  le  Mefandre  eioèa  de  fen  deane  b  h  viande  uae  teinie  eteeiai- 

Wtnent  rolurée  et  en  de^siklic  les  superfii  ir;. 

Autant  que  faire  se  peut,  les  rôtis,  qucl.s  qu'ils  soient,  doivent  être  mis  en  action  et  conduits  k  leur 
coiMoa  de  manière  à  arriver  mt  nmment  aataie  da  aorviee:  e^eat  Ib  le  eeoet  dea  grande  rétiaaenrs;  et  d  en 
figut  ae  dOBncr  la  peine  de  comparer  le  temps  que  ntvr^^itr  la  cuisson  avec  relui  qui'  [in  iidra  la  durée 
dn  Berviee,en  est  sur  de  se  trouver  k  point,  à  quelques  secondes  prie,  œ  qui  d'ailleurs  n'est  pas  un  défaut. 
Nais  WD  rM  laiaeé  dans  l'attenlB  perd  éridenment  de  aea  qoalitée  eeaentidbe,  et  nn  caismier  habile  ne  e'y 
expose  jamais;  il  sait  arriver  b  l'instant  précis.  La  dinde  cuite,  salez  et  débridez-la;  si  pan  /.  les  cuisses  du 
corps  et  taillez-les  en  3  OU  4  momanx:  aéparei  ansn  la  carcasse  de  l'eslomac  ;  tailles  les  deux  ailes  trie-oourtes 
en  laissant  après  diea  ane  pointe  dea  IHeto;  taiDai  ensuite  ceux-ci  eo  aignilelles.  mais  laissea  le  ceatre  de 
realomac,  que  vous  coupez  transveraaianeat  en  3  morceauv,  et  mettez  les  truffes  de  oAté.  Ces  diverses 
opérations  terminées,  rangez  les  cuisses  au  centre  du  plat  et  dressez  les  autre»  membre<t  en  des.iu!«,  symé- 
triquement disposés  en  buisson.  Aux  deux  extrémités,  dressez  également  2  petits  buissons  de  truffes  ;  glaces 
le  tout,  lanoei  légénmeBt  avec  du  jna  al  envoyei-ea  une  laadère  b  part. 

1187.  —  BlNDOmiBAtlX  ROTfS  BT  TlOOiS. 

Pour  no  rM  ëMgaBt,  il  faut  3  dindonneaux,  babUée  et  briJê.^  ainsi  qnu  bous  venons  de  le  dire, 

mais  sans  truffes,  avec  un  simpli-  nmn-e;iu  de  benrre  sous  la  peau  de  l'estomac,  pour  les  Immlier  fl  les 
tenir  moins  secs.  Une  fois  brides.  Uaiube/-les  de  nouveau  à  la  flamme  pour  leur  ruidir  lojjcrciueiil  les  peaux, 
ea  les  plqne  plne  aieément.  Genpea  alors  S  petite  mereeanx  de  lard  salé  bien  aoe  et  ferme,  de  tome  oblangue 
et  il<>  1  iriitim  de  large  sur  12  de  long,  détaillei-Ies  très-réjoliêreinent  en  lardons  dr  •!  millini.  rarrés,  tmis 
uniformes  eu  épaisseur  et  en  longueur;  si  c'est  possible  tenez-les  sur  glace,  puis  commencez  à  piquer  rcstoniae 
Iransvenelenwnt,  de  S  on  8  rangs  de  lardons  sur  diaqoe  fliet,  suivant  leurs  dimearions.  L'eescntiel  est  que  ces 
lardons  soient  symétriquement  placés  elle  pins  rapproebé-s  imssible,  afin  (pie  reslrnuar  en  soit  &  peu  près  couvert. 
Les  Isrdons  doivent  sortir  des  cbaira  d'un  centimètre  au  moins,  car  la  cuisson  lesdiminue  beaucoup;  Iraverses  les 
volaiUes  avoenn  fort  hfltelet  en  fer  et  eeoebet  enenite  sur  broche.  Au  moment  voulu,  biteate  portir  à  feu  mo- 
déré, n  leur  faut  de  (|n.u  ant< -rinq  h  soixante  minutes,  suivant  leur  grosseur.  Il  s'agit  donc  de  calculer  le  temps 
^'ib  eiigent  avec  la  marche  du  service,  c'est-à-dire,  de  combiner  la  cuisson  avec  le  moment  où  ce  riM  doit 
pBUttK  snr  table.  Ceci  est  d'une  importance  trop  capitale  pour  que  nous  n'en  fassions  pas  une  règle ,  un 
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priticipc  ahMilii.  Dix  minute?!  nvaiil  il»*  nMip-r  l«i  ilindonnfant  «lu  fi'it .  imiI-'v^v  r<'iiill(>«  dp  papier  tpii  Iw 
env«lop|it'n(,  Tailes-leur  prendre  un  peu  de  roalenr.  glacei-iea  au  pinceau,  débridez,  salez  el  débrocha  aar 
pla<{iie  !  dëUNshci In  CBitMS  c(  In  tiln  dcchwfM  dnidoMMan,  a^imni  l'MtomM^c !■  csrctMC  ■  pnw  MBft4t« 

di»isi'7.  la  Inm-tvprsal-mi'iil  en  3  parties,  que  vous  dri  sstv-  en  lonu  sur  1«  rwtrc  iln  pb(.  ni  iis  ).• ,  Atf'  Af  l'inlé- 
rieur  en  dessus.  Eolevn  alon  S  |>eUU  tilds  aUcitanl  «us  ailerons  el  3  aiguilkUes  4e  clia^  cAlé  ;  prea  b 
poitrine  et  dititei-li  CB  S  partîn;  refonnex  l'eatoMao  en  dmnnt  la  pailtin*  air  l«  etretiM  «it  «t 
appliquant  des  don  cAtés  les  aipiillettes  enlerévs,  puis  les  ailes  dans  le  s<>ns  nit^ine  où  «Iles  se  trouvaicot. 
Divisez  les  caisses  en  2  morcnas  et  placez4ea  au  bout  d<^  r«>stomac,  des  deux  cMés  ol  les  jambes  en  dchon  : 
appuyez  cl  serrez  les  membrM  ks  an*  contra  les  autres,  de  telle  aorte  que  le  dindonneau,  reformé  a*ee  laa 
dUllêfentMpièMS  qw  b  eoapoaait,  «MUim  à  pc«  près  sa  phyriomnie  «ntièK.  DrtMn  les  9  fokflht  à  «été 

Tme  de  l'antre  «mt  un  pbl  ;  îrlncrr  an  pincr-an,  cnrni'ier  de  i  boiHinci-s  iV  cre'Snn,  et  rnvnyei  do  |w  k  fUÎ. 
Ces  Andonneaux  peuvent  également  être  truffés.  Cette  roétiKHie  de  dresser  est  très-convenabte. 

Oa  emploie  le  nlM^ocMé  à  r^BMil  H  déewipeg»  dee  pwlerdee ,  Aapons  et  peulete;  mie  leevM 
el  hé  MtNS  pennM  ta^ieân  Atn  atephinaa  dreeiée  ea 

4488.  —  CBArORS  BOTIS. 

Si  chapons  sont  be,mx.  2  siifllseiil,  ri  dans  un  dîner  où  il  y  a  des  rôts  dlHerenls,  un  beau  rhnpoii  pont 
même  aller  pour  un  dîner  du  t'i  personnes.  Les  chapons  Qambds  et  habillés  suivant  la  rè^sle,  on  leur  bri«e 
kbreclMtete«fbiirr»laB«atoaHMae«ee«np«idebeurree«del«paieM.  Ilride»<l«eeraiileifiw 3  bridée; 
couchez-les  sur  broche  direc-teinmt.  en  évitant  de  peirer  reslomac  et  li!s  (ixaut  pir  !i  s  pnf.i  s  .mi  de  la 
boelle  et  enveloppez-les  d'une  Turto  feuille  de  papier  beurni.  La  cuisson  d'ua  viupuu  peut  varier  do  uue  heure 
A  «ne  heare^  qnit  ;  le  t&»  doit  être  régulier,  eealiaa  et Meneenceatré.  Au  be«t de  tvoie  qovIsdlMare, 
déballez-le  el  faites-Uii  acbever  sa  misson  tout  doucement,  en  l'arrosant  de  temps  à  autre  avec  du  beurre tMdll. 
En  dernier  lieu,  glacez  au  pinceau,  salea  et  débrochez  sur  plaque  ;  débridez  cl  découpes  ensuite  en  délachaat 
d'abord  les  cuisses  de  l'estomac,  el  l'estomac  de  la  carcasse  ;  pim  et  laiUez  celle-ci  en  3  parltt-^,  que  voue 
dreem  lee  «née  à  oôté  des  autres,  en  travers  do  plat  ;  enlevée  les  paltee  des  cuisses,  dinaei  oae  dernières 
en  2  parliesct  ilrts<c/-li>  k  plat  ih-  chaque  côté  de  h  GariMS<tr>  ;  délacbez  le*  Anw  lllii*  estomac»;  laisseï 
une  bonne  partie  de  la  poitrine  ;  parez  les  ailerons  des  ailes  et  dressez  celles-ci  sur  cliaque  cuisse.  Les  poitrines 
Menpnréee  et  diriedee  en  dem  per  le  nHien.  iront dreseéeeenr  les ceKaseen.  Dreni aneei  4 bengnue  de 

cresMin  aux  crntrcs  rl         t!r-i\  !innls  ;   ;.'!;ur/.  .m  [liiiirrnn  t-t  cnvdvi'X  une  Sanriérc  lir        il  |);irt.  —  \  i  \  i.liii- 

doooeaux  ei  poulardes  peuvent  se  découper  el  se  Urenser  de  même.  Les  chapons  sont  souvent  servie  Inifiés. 

H89.  —  COQS  VIERfiES. 

Les  rn(|s  vier^i's  se  piquent  et  se  truffent  comme  les  dindoanesnx  t  on  les  cuit  en  un  peu  moins  de 
(«nipxi  qiH-  les  chapons.  «)n  peut  les  découper  en  3  morceaux,  les  dresser  en  forme  entière,  en  plaçant ,  mt 
dans  angles  dn  plat,  les  iruflte  en  bniaaon;  «n  sanoB  h^èrenenl  avec  do  jos  dair.  Serwmii  dans  «ne  aancièn 
et  dn  areaaen  en  salade  à  part. 

1190.  —  POULAKDBS  BOTIBS  A  L'ANGL^ISE. 

Il  faut  2  belles  poulardes  pour  un  ràl  de  douze  pi-rsonnc:* ,  on  3  si  elles  <!ont  petites.  Flambez-les, 
habillez-les  et  farciasei-leur  l'eslomac  avec  uu  appareil  ainsi  préparé:  prenez  pour  chaque  poularde 
ItW  gr.  de  mie  de  pain  I  paiaga,  qne  vona  faites  imbiber  qaelqnes  arinateedaas  dn  beniUna  Uiae  (ièée, 
i'i  qirc  viKK  i'V|)rinii  z  nu'isitôt  ponr  la  placer  dans  une  cas-terole  avec  I  (hVilitre  de  bnnillnn  et  en  fomnmn* 
panade  un  peu  ferme  ;  retirez-la  dn  feu  ;  ajoutez  une  demi-cuillerée  à  bouclie  de  persil  haché ,  un  pen  deaai 
et  «pielqurs  jannes  d'nnib;  laisMi  refroidir  cette  panade  ponrl'intmdHir»  ensn'Ke  dana  rinlërienr  des  penbrden 
on  simplemement  dan»  la  porlii»  de  l'esloniac.  Les  pr^idar  les  ainsi  emplies  doivent  Aire  lu  id  n»  nmn  à 
l'ofdinaire,  puis  bardées  uu  piquc'>8.  Si  on  vonbit  les  piquer»  on  pourrait  loqours  «n  laisser  une  bardée. 
Dennctaux  panlardes— hemreàpenptèsdewiiasa;  enenleppaaFlea  dans  dn  papier;  eniew  lai  avee  eaia 
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fli  à  peint  ;  giaoei.  Mie»  et  débrocliei  pour  les  Uébrid«r  et  découper  par  inemiures  ;  dresae(4es  dans  leur  forme 
MliiwBi.  .aiari  «p*  mm  TnMê  él^  indiquë  pour  iw  ttid>iMMi  ;  0êou  ti  coloamte  ét  Jm  Mr. 
Sarfftt  OM  MMt  M  pain  fc  part.— On  peitt  traOtar  «t  piquer  1»  pwlif4^ 

1191.  —  fOOSSIHS  n  I00UT8  lOlimiIX  a  UL.  rOLOllAISB. 

L<^  polonais  et  lis  Russes  sont  très-frland>*  de  peliLs  poussins  ;  ils  l«g  inangfiU  hi  -jciines  et  à  peine  de 
Il  grosKur  d'un  pluvier.  A  Uanbourg  et  à  PéterslMurg,  on  le«  eograkse  aiustlAt  après  l'incubation,  et  au 
kNi  4'ni  Mb  MnleiMBt  Ht  wlmfwt  mh!  gvM  qM  det  figiM»  «t  auMÏ  UaBca  que  de  m»  chapom.  Gai 
pNlataainai  engraissés  se  vendent,  à  PélersUourg,  jusqu'à  12  francs  h  pièce  Pour  en  r.iiru  un  véritable  mets 
k  la  Polonaise,  il  faut  les  saigner  et  les  écliauder  ii  l'eau  bien  chaude,  afin  de  les  plumer.  Une  fois  dégarnis  de 
leurs  plumes,  on  les  flambe,  on  les  habille,  on  les  lave  intérieurement  k  reau  froide,  on  les  é|K)nge  bien,  et  on 
les  farcit  avec  tin  bon  morceau  de  beurre  bien  amal^ann-  awx.  une  poignée  de  BM  piin  firalcbemeot  rà|>éa, 
QOe  cuillerée  de  persil  bacbé  et  un  peu  de  sel.  On  marie  le  beurre  avec  le  pain  rar  un  couvercle,  i  l'aide  d'un 
couteau.  Lorsqu'ils  sont  fards,  on  les  bride,  en  ramenant  le  cou  et  la  lèle,  bien  épluchés,  vers  les  cuisses.  Le 
foie  du  poussin  se  place  en  biais  sur  les  ailerons.  Dis  qu'on  les  a  bridés,  an  les  enUe,  «n  Invers,  aeec  na 
liilelel  fn  fer,  qu'on  fixe  à  la  broche  ;  on  le?  fait  partir  h  te»  violent  en  Iw  arnwsnt  di*  honm*  fondu.  Qiiinzek 
▼ingt  minutes  sufllsenl  pour  les  cuire.  Cinq  minutes  avant  de  les  débroclier,  saupoutlrez-les  avec  de  la  mie  da 
pain  flraldia;  aales,  cl  dès  qM  la  pain  a  pris  aanlear,  débrodiei  anr  plaque  ;  débrides  «t  déeoope>>lea  en  deux, 

par  !<'  intliiMi  ;  reformpz-les  en  li-s  ^Iri-ssant  sur  plat,  les  niK  h  i  iW  Ae*  aulti'<,  i  i  arm^i-z-lns  ilr'  nimvi-au 
.  avec  U:  bfMtrre  de  leur  caisson.  On  peut  aussi  cuire  ces  poulets  comme  nous  l'avons  indiqué  k  propos  des  pou» 
hvdes  et  aatrea  plksfli  de  Tslallla,  e*eat>ft-dif«  sisaplemant  bardés  et  aiHonréa  de  «reaaoa.  On  peut  égaleuMnt 
hi  bitir  avec  du  riz  bien  cuit  au  bouDIon  et  Gni  avec  beurre  et  persil  haehi.  DmCmI  da6  ktpaor  dans 
pecBOOBca.  H  aat  natarat  qu'on  pent  Uwgaan  les  plumer  an  lieo  da  les  éckauder. 

H9S.  —  OMONS  ROTIS. 

Si  les  oisons  sont  hii-n  «r.in.  il-;  pciivpnl  constituer  un  bon  rôt.  Il  en  faut  1  pour  un  dîner  de  douze  per- 
sonnes. On  peut  éviter  de  les  barder.  Quand  ils  sont  flambés  et  habillés,  bridez-les,  couclict4es  sur  broche  et 
biMB  partir  k  Imhi  fea,  en  les  arrosant  soufant  avee  dn  benne  finda.  Us  demandent  trois  quarts  dlieare  de 
cuisson.  Ijirsqu'ils sont  cuits,  placrz,  salez  Pt  déliroihez  sur  plaque;  retirez  li's  misses,  coupez-les  en  deiiv  i-t 
dressez-ka  an  fond  du  plat;  séprez  les  estomacs  des  carcasses  et  découpez-les  en  aiguiUcltes  bans  briser  les 
charpMles,  en  fca  Unaot  k  lanr  pkee,  «t  dKasas-laa  anr  las  cotaiaB.  Las  S  nisoM  aa  plaaaat  l'nBkaMéda 

l'autre,  sur  la  lon^rueur  du  plat,  ciitniiri's  il  '  {  )hui.|ucLs  de  CKaSM  «tglaeéian  piMSan.  On  p«at  fivdr  OSB 
oisons  avec  d«!S  ponunes  aigres,  crues  et  parées  va  quartiers. 

—   ROTS  DE  CANETONS. 

Les  canetoQs  se  dressent  et  se  cuisent  comme  lus  oisons,  sauf  le  temps  de  cuisson,  qui  est  un  peu  plus 
eant,  car  um  dani-lisure  anflit.  Il  en  faut  S  pour  doaia  perwnaes:  mais  les  canetons  do  Rowa,  qu'an  sert 
k  Farii,  aont  assez  gros  pour  nvu  5(':  vir  qii>'  2  ><eul<>m«nl.  On  peut  les  farcir  à  l'anglaise,  en  ajoutant  on  pea 
da  Mtagt  k  k  Cures;  on  les  sert  aussi  aui  pommes,  comme  les  uiaons,  et  on  les  découpa  en  mocoaaoz  plM  «n 
■aiM  MBbinu,  saValaiir  grosseur,  pour  les  dresser  reformés  ou  en  bnlsioo. 

<I94.  —  nOTS  DE  PIGEONS. 

u  est  nécessaire  que  les  pigeons  soient  jeunes  et  gras.  Il  eu  laul  C  pour  faire  un  tùI  de  douze  personnes. 
HsMhs  lai,  trenaiw  Isa  at  baidei-laa  arae  um  barde  de  lard  qni  lenr  leMUfre  enlièrenienl  l'estanme  :  can- 
iJicz-li'^<  sur  liàtfli  i,  puis  sur  hrwla',  et  faitts  parlir  à  Tcu  violent  dix-huit  à  vin!:i-i  in  j  mitiiiS's  ihirant  ;  $4ilez, 
débridez  et  découpez-les,  soit  eo  cuiq  morceaux  a  ils  sont  gros,  ou  eu  trois  s'ib  sout  |M:liUi  ;  laiUez  droit  le  Ulet  en 
oèMleHpaqM  la  cniaaa.  des  dans  eMés  de  raatmaac,  ai  Iai8asi4ea  ainsi  daMiear  forma  :  dreaaen-ka  les  bm 
à  cM  te  anini»  aa  lifM  dNil*  au  M  eecda,  laa  pallM  M  dedaw  ;  «o  oa  cas  k  crasBM  n  aa  aillM,  ^ 
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aux  deux  angles  el  au  centre  du  plat;  glacez-les.  S'ik  étaient  pjr  trop  petits,  on  les  couperait  seulement  par 
le  milieu.  Oa  peut  cuiiY  pignons  «prte  les  avoir  farcis atec  de  h  moelle  de  ImbuT  hucLée,  mêlée  à  giidgim 
GoBhfite  ds  ail  de  pain,  sel  et  penH  haché. 

H  95.  —  ROTS  DB  PINTADES. 

Les  pintades  peawnl  Ibamir  on  bon  rdt,  si  «Des  sont  jeoiies  et  {lerées  i  la  campagne  ;  3  belles  folaiWes 

de  cette  es]ïèce  suffisent  pour  douze  personnes.  On  les  barde  OU  on  les  pique  ;  l'apprèl  et  la  cui»son  ni'  diffèrent 
gain  de  la  préparation  dea  poulardes.  On  peut  bine  ciiM|  moneaui  des  estomacs  el  les  dresser  ainsi  que  nous 
rafMM  wcaïamandé  pou  Uê  dlndonimni.  CiBceijes  al  entonre»Jes  ét  mmiob  oa  d«  jiadaîr. 

1106.  —  PiON8  I10T18. 

Las  paons  oa  aont  bons  at  aowpiaMea  ipi'à  ooadiUstt  qn'ib  aou  Jannet  «t  tendras.  On  les  tnito  akn  en 
cnîsBoo  i  rdgal  dea  dlndonncMix  :  on  les  pique  on  on  ka  barde. 

1107.  —  BOTS  DB  OIBIBB. 

Le  gibier  constitue,  en  général,  un  rAt  trèsMlislingiu-;  !«•  plus  commun  a  ses  admirateurs  consianls.  Les 
amateurs  de  gibier  l'aiment  alors  qu'il  est  arrivé  i  un  point  qu'ils  appelleul  faisandé,  c'est-à-dire  lorsque  la 
nMtrtification  est  pooisée  à  ses  dernières  limites.  Le  lîiit  est  qi«e  certaines  espèces  sii|)pni  lent  nns  trop  en 
soulTrir  une  mortiticaiion  si  forte,  qu'on  la  ck  ii  hI  vui^iine  de  raUi'r.iti4iu  d«rs  chairs.  Mais  si  ce  goul  cxngf-ré 
obtient  quelques  pr<Sréreooes«  il  est  certain  que  le  plus  graud  nombre  proteste;  il  serait  donc  iuipi-uUeut  de 
sarfiTi  dans  un  diner  où  les  convires  sont  nombreux,  un  rftt  qui,  pi  isc-  [>ar  les  uns,  pourrait  répugner  à 
d'aairea.  Les  exagérations  de  goiit  seront  toujours  incompatibles  avec  le  tact  si  fin  cl  si  subtil  des  amphi- 
Irjons  ponnneLs.  On  doit  donc,  dans  un  dîner  d'étiquette,  toujours  prendre  l<'  milieu  entre  les  Jeux  i-\trt'ines  ; 
•n  est  plus  iuir  de  contenter  tout  le  monde.  A  ce  propos,  nous  dirons  qu'un  gibier  trop  Irais  est  bien  moins 
savoureux  et  aromatisé  qn'un  gibier  norliflé;  maisdtt  mortillê  an  faisandé  il  y  a  la  même  dilférenea  qu'entre 
un  riiii'  ,i!l''r(''  ri  un  rniii  mùr.  !.<•  ciîiii-r,  |>resqo'en  gi'ni'i.il.  ne  doit  èlre  plum"  on  iléiKinillé  i|u'en  dernier 
ressort  cl  au  moment  le  plus  rapproché  de  oelul  où  il  doit  cuire.  Le  gibier  d'eau  fait  exception  à  la 
thgt  comme  principe  de  cuiiaon;  nous  sjonterons  qu'il  doit  être  vert^l,  et  surtout  servi  «n  sortant  de  b 
bnche. 

I  198.  —  Fvls\Ns  nous. 

Le  faisan  a  le  privilège  d'tHro  considéré  comme  le  gibier  le  plus  précieux,  même  dans  les  pays  où  il  ne 
possède  pas  toutes  les  qualités  qui  lui  sont  ofdioairemeat  attribiiéea.  Sans  voidoir  rien  diminuer  da  aoa 
mérite  particulier,  nous  pensons  que  »a  réputation  (>st  un  peu  exagérée,  ao  oe  qui  concerne  te  fumet  ;  il  ■*«! 
possède  pas  un  aussi  prononcé  que  les  bécasses;  aussi  beaucoup  d'amatews  lui  font  l'injure  de  lui  prëlérar 
eeUes-d.  An  fond,  le  faisan  a  me  bonne  chair,  on  ne  saurait  lui  contester  sa  anceulenca,  snrtont  quand  n  est 
jeane  el  nourri  dans  les  forêts  où  les  plantes  aromatiques  aliondent  Les  faisans  nâles  sont  les  plus  estimés, 
peiil-élre  à  cause  de  la  lieaud'  de  leur  plumage,  mais  les  remellrs  «Ir  riiènif  â^'i-  ont  toujours  les  chairs  plus 
fines.  Il  en  faut  2  pour  uu  rùt  de  douze  personnes.  Voici  comment  ils  se  préparent  et  se  découpent  :  avant 
de  plumer  le  faisan,  roua  lui  talBes  les  ailes  k  la  Jointora  du  moignon,  et  la  queue  en  lui  faisant  adhérer  le 
croupion  ;  détachez  également  le  cou  garni  de  se<  plumes,  après  l'avoir  débarrassé  de  la  poche  de  l'estomac 
(ceci  ne  s'applique  qu'aux  mâles  seulement}:  liabillez  et  troussez  d'après  les  règles  ordinaires;  llaniltez  à 
l'esprit  de  vin,  pour  lui  raidir  la  |ieau  et  ensuite  le  piquer,  si  on  le  fnge  oonveasble,  on  alors  le  bardw;  cou» 
chez-le  sur  broche  enveloppé  d'une  feuille  de  papier  beurré;  fjiiles  partir  à  Imn  feu  el  donnez-lui  de  quarante- 
cini|  minutes  à  une  heure  de  cuisson.  Au  bout  d'une  heure,  déballez,  faites  colorer  tout  doucement.  Quand  il 
est  tout  k  fuit  cttit,ghces  etdébrodiessur  plaque;  débrides  et  détaches  les  cuisses,  coupes-lesen  deux;  déla* 
chez  aussi  l'eslomac  de  la  carcas^;  divisez  les  lilels  de  l'e-stomac  et  coupez  la  poitrine  en  deux  ;  placez  la  car» 
casse,  séparée  en  deux  parties,  au  fond  du  plat,  el  reformez  le  faisan  de  la  manière  indiquée  |M)ur  les  chapons. 
HniDlenant,  ooUez  un  petit  croûton  de  pain  frit  au  milieu  du  plat,  du  cdié  oà  aont  dressées  les  cuisses  :  appuyés 
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le  craniiiM  M  laqiew  mf  «•  eroèUM,  et  poeei  h  tèuin  bien  à  l'oppMé*  ea  It  IretmieBt  ares  «a  Ulehl 

pour  la  fixer.  CcUc  disposition  a  l'avantai;e  de  ni'jçéner  pcrsoniic  kI  de  ne  Liiss^r  aucune  i>arfii-  rlc-i  ]iliimf^  du 
foi^en  (laiu  le  jus.  (ilacez  et  entourez  avec  du  cresson  ou  une  sauce  claire.  On  peut  en  outre  servir  des  croùii-* 
une  les  Mmm,  gunÎM  d»  Me»  piMt  et  paMé»,  aiiui  qne  non  FavoM  Mpti^pié  phn  haut.  La  pluaaga  n'cat 
ItuderigiMor. 

1109. —  <:oys  de  nni  vKRr  kt  coq9.  vie  bdis. 

Le  coq  de  bruyère  se  prépare  comme  le  faisau;  c'est  un  gibier  rediercbc,  s'il  est  jeune  et  tondre;  s'il 
«st  vieu  et  dur,  il  ne  tant  ahaolnniNit  rien.  Noos  «o  dirons  autant  du  coq  des  bois.  En  Angleterre  et  en 

Itu&sie,  ils  sont  IrèsH'omniiins  l'I  (l'iiii  ^raud  secours  tbns  l;i  cuisiin';  iiour  rois,  on  le?  Imnlf  nu  on  les  piiiuf  ; 
«•a  les  cuil  à  feu  tir  et  on  le«  découpe  en  quatre  ou  cinq  morceaux,  suivant  leur  grosseur,  pour  les  dresser  va 
ImiHOBS. 

ISOO.  —  JEUNES  COQS  DE  BOIS  A  L'.VLLEIIANDI. 

Videz-les  comme  les  autr«'s  gibiers,  saii-s  les  Iiarder,  iil.ici>z-li-s  d:nu  un*'  c^is^nrolo  nvt-r  An  hourvc  Tondu, 
rjiles-ks  cuire  à  petit  feu  en  les  retournant  du  teinpsi  en  leuips;  uuc  foiscuiu,  un  les  sale  el  on  les  égoultc. 
AddilionMB  à  leur  fonds  quelquas  cuillerecu  da  dîne  aigre  tans  lUra  bouillir,  nais  an  agitant  la  casiecole. 
Tailla  les  eoqi  parnmdm,  drasn  bssiir  bflatetarroeei-lesareecatlaBaacc. 

1901.  —  PSRDHBiUX  sons. 

Le  prinripal  mërite  d'un  p«rdrrau  c'est  d'être  tendre.  On  distin;;ue  les  perdreaux  des  perdrix,  d'nbor  I 
parce  que  les  jeunes  ont  les  premières  plumes  de  chaque  aile  plus  rondes  à  leur  extrémité,  et  ensuite  parce  que 
la  TMsv  'des  psttes  est  line,  vnie  et  de  teinta  phn  daira;  an  les  noonnalt  enfin  en  pressant  entra  la  penca  «t 
l'index  l'os  du  crine  qui  «st  d'autant  plni  flexiMa  fnla  perdreau  est  tendre.  Il  y  a,  en  Kiir«pe,  pfataiean  eapèoes 
de  pertlreaux  :  les  bartavelles  ou  perdreaux  rouges,  et  les  gris.  Dans  tous  les  pays,  les  perdreaux  ronges  ont  uni; 
suprématie  incooteatable  sur  l'autre  espèce.  Les  climats  ou  les  températures  exlrimes  leur  conviennent  mal  : 
auiairEapa^e  et  le  Nofd  da  oantinent  aenpéen  ne  rournisaent  que  de  mauvaises  qualités;  les  meiileufs  pei^ 
dr^auT,  on  peut  le  dire,  "ifinl  crrlainninenl  ppmx  que  fournil  la  Franc.  A  i]iicli]iii'  i  s|i(H:e  qu'il*  np;>artiennent, 
les  penlreaux  se  piquent  ou  se  bardent  ;  riugt-ciuq  ou  trente  minutes  »onl  suitismles  puur  les  cuire,  surtout 
hs  pins  Jeunes,  4|iii  aanl  nirtareileneni  pins  t6l  atteuits.  On  les  arroaei  la  cuisson  arae  du  benna  fonda. 

Le  pprdiTau  se  déoaupe  de  plusieurs  ni.miî  rivi  ;  ci-lli'  (pi'on  einploie  li-  plus  «immunément  le  parl.ige 
en  trois  parties;  c'esl-à>din :  détacbez  d'un  seul  coup  le  lilel  ella  cuisse  de  cbaque  cOté,  eu  laissant  l'estomac 
vm  b  eareatse  qui  lui  comsspond;  reformes  le  perdreau  et  aervei4e  caaiaM  s'il  était  intact.  Gbaeun  de  cas 
maneaux  peut  aussi  être  séparé  en  deux,  ('ne  autre  miithode  aiiL^islc  à  séparer  la  gibier  en  quatre  prtie.^, 
les  S  Oku  cl  les  S  cuisses,  qu'on  pare  el  qu'on  dresse  en  buisson,  ou  par  graapas,  les  cuisses  en  dessous  el 
las  filets  posés  mr  éllaa.  La  troisiènM  uMuitoe,  edia  qu'on  adopta  dans  bs  nuisana  bs  pba  somptueuses,  est 
plus  élégante:  elle  consiste  k  détacher  entièrement  reslomao  de  rarrièra4raln,  oub  déeaopantendeuxou  trow 
parlie<«,  pour  h'  reinelire  ensuite  dans  son  état  piimilif.  Le  perdreau  con<^rve,  de  cette  manière,  aussi  bien  sa 
fornte  que  s'd  n'était  i»as  découpé  ;  sculeoient,  il  faut  un  plus  grand  nombre  de  pièces,  car  les  cuisses  sont 
rarement  touehées,  n'étant  pus  détachées.  — Leapardraanx  rôtis  peuvent  se  garnir  de  entâtes,  cresson  et  mémo 
de  qiiarliei*s  iroranf^i's,  <le  lii;jnrnili'-;  ou  citrons  ;  en  ce  tas  il  Faut  toujours  du  jus  à  part.  Dans  les  pays  où  li's 
perdreaux  rouges  sont  rares,  un  ieur  déiaclie  le  cou  sans  le  plumer,  el  un  les  dresse  avec  des  papillotes  au- 
tour du  rM. 

1202.—  GELINOTTES  ROTIES  A  lA  LITHUAMENNE. 

Les  gelinottes  sont  peu  communes  en  France,  mais  Irès-bonnes;  elles  n'out  pas  la  même  qualité  en 
Russie,  «à  aibs  sonten  abondance.  i<eur  «hair  est  phis  bbnche  que  celb  des  perdreaux  ;  elles  ont  de  gros 
estomacs,  1Mb  bnia  cuisses  ne  sont  pas  bonnes,  el  par  conséquent  peu  estinuk^s  Préparez  d'avance  IW  gr. 

de  Iteurre  manié  avec  100  gr.  de  uiie  de  pain  râpée;  ajoutez  du  sel  et  une  cuillerée  de  persil  hé;  «piamnie 
minutes  avant  de  servir  le  rot,  Taites  cuire  è  b  broclie  4  ou  5  gelioolles  bardéea  ;  aussilAl  cuites,  dubvuditz. 


Digitized  by  Google 


434 


COItlRS  OlàMlOOB* 


débridoz  «t  ooupex-iM  «a  trois  parties  sur  leur  languear,  ooiiiine  nous  venons  de  le  dire  k  Tëgard  des  perdreau; 
aassilM  découpées,  pUcn  mire  les  deux  parties  lalérak-s  dp  l><iiom,ic  lames  de  beurre  manié  avec  le  pain; 
appiijex  Ugèrement  et  rangw-les  i  neMire  dans  oim!  casserole  pouvant  juste  te*  oootenir,  aerréea  1m  nan 
coQlKktaalM,  laaktMyoora  iam  ter  htm»  Mlnnlle,  cmmm  •i«llw  n'ébteipM  déooopées;  non 

dans  cette  casserole  2  il^il.  de  consommé  chaud,  couvrez -la  et  posrz-U  sur  un  feu  douï,  Ji  p''inr  siiflllsant  pour 
entretenir  la  chaleur.  Douze  ou  quinae  minulet  après,  enkvcz  les  gelinottes  une  i  une,  dreâsez-lcs  sjmétri- 
fimiMiit  rar  phi  4*  rM,  «a  cmMemiit  leur  fome  eolière.  Ajootat  «mail»,  dan*  le  fond  de  b  caMerote  d'où 

elles  soririit,  \r  ju-^  ilc  2  (  iirrsn-;;  roulr/  ln  sur  le  feu  pour  mêler  ce  jus  à  la  snin'c  rniiniif  par  les  gelinottaKi 
et  arrosez-les  aveu.  Celle  manière  de  procéder  est  égniemcnl  apiilicaMe  aux  perdreaux  desdeui  espèces. 

4203.  —  BÉCASSF.S,  BÉCASSINKS  F.T  BÉCISSRAUX  BOTIS. 

Supprimez  les  ailes  des  bécasses  avant  de  les  plumer,  Uambr^les;  retirez-leur,  sans  couper  le  cou,  la  poche 
de  r«lonae,  dana  lequel  vans  fcHea  rentrer  la  bec,  et  coupa  la  bant  des  paUee.  Videi-les  en  fmUqnml 

iitiP  iiiiverliiri'  di-  coii- ;  ii.n<;<cz  \-  i  inti''stins  cl  le  foii'  au  heurre,  .'litisi  ipi'il  e-t  indirpi^  ;ui  n'  11S7.  Ur  idi  /, 
et  bardez  alors  d'une  bande  de  lard  mince  et  ciK-lée,  que  tous  fixez  avec  quelques  tours  de  lîcelle  ;  coudiez 
ka  béeaiaes  sur  faâtakil,  pn»  sur  brocha .  et  bites  partir  vingt -cinq  miantea  aaideaiant  mnl  de  aervir,  Elss 
daivant  alkr  rWement  quelques  minutes  avant  de  les  débrochar.  Iletim  la  lard  panr  les  ootorer,  (ilaccr  et 
Mler;  déooapai4es  oomo»  les  patdreaas»  sa  5  ou  en  5  parties,  pour  les  dresser  en  groupes  ou  en  buisson. 
Lta  bëcassîoes  et  les  bécasseaux  ss  vident  également.  Si  les  uns  et  les  antres  sont  bien  gras,  on  peut  les  barder. 
Duatous  les  cas  on  les  fait  marcher  vivement,  quinze  à  dix-huit  minutes  seulement.  Les  grosses  bécassines 
se  coupent  en  deux,  ici  pelile«  se  Inissenl  eiiliéres.  Outre  les  rroùte»,  qui  sont  des  jjarnilures  indispensables 
pour  les  bécasses  et  les  bécassines,  on  peut  cnwre  h^  entourer  d'un  bouquet  de  cresson.  Les  bécasses  vidées 
se  brctsaant  aoMidettndfeaeBnerBeani,  nlléMaveednIardriipé,  qu'an  passa  amemMe  dan  aiioiilMMr 
le  Cm;  aaaajaomna,  et  inlrodii8ei4as  par  l'oimrtara  dn  côté  povr  lea  troosser  ensoite. 

ia04.  —  KOn  M  UXiMDê,  GAHIIDHS  IT  SiBCBUBg  UmiM». 

Les  ran.trls  ont  nominalivenii-nl  pinsiciii-s  esp^?crs;  elles  sont  m^ie  trt''s-vari»'es.  L'espèce  qui  porte  ce 
nom  esl  celle  qui  supporte  le  moins  la  inortificalion.  Aus&iidt  qu'on  en  dispose,  il  faut  se  bàler  d'en  séparer 
les  iotas^  Tous  kieanards  iropavaneéa  contnwlaiitfadienientm  goM  de  paiaaan  désagréaUe.  Leaaanellea 
sent  on  dfaninutir  des  canards  sauv.iges.  La  cliair,  quolcjne  line  et  didirjite,  cTuporle  avec  elle  une  certaine 
adeor  paiaaanneuse  qui  ne  plall  pas  à  tout  le  monde.  Au  bon  temps  des  moines  gastronomes,  ce  gibier  était 
oonaidéré  comme  poïaaaa,  et,  par  eornéqnanl,  nnngnblelaa  jawa  maigraa  a«  d'abaUnaoee.  Les  canarda, 
quelle  que  soit  leur  e<ipè(e,  doivent  être  bien  essuyés  ft  Tlnlérienr.  On  les  bride,  mais  on  ne  les  barde  pas.  Les 
grosses  pitees  exigent  quarnnle-cinq  minute*  da  cuisson  «t  quelquefois  plus  ;  les  sarcelles  et  canetons,  vingt- 
cinq  k  trente  mtnntes.  On  décou|>e  les  canaris  sauvages  d'après  le  procédé  indiqué  pour  les  perdrix  ;  leaflilS 
dtant  plus  Torts  peuvent  ensuite  être  divisés  en  aiguilletles.  On  peut  les  farcir  è  l'anglaise  avec  panade,  poivre, 
oignon  el  persil.  Dans  le  midi  de  la  France  ,  les  sarcelles  s'emplissent  quelquefois  avec  des  olives  marinees  et 
farcies  de  purée  d'anchois;  cette  addition  leur  donne  uo  fumet  qui  les  rend  dignes  des  tables  les  plus 
Tsdwr^das» 

4S05.  —  10T8  DB  PLOVIBHS  IT  TAXNBAtlX. 

De  toutes  les  espèces,  celle  du  pluvier  doré  est  la  plus  estimée;  mais  pour  rela  il  di)it  iMre  pras.  On 
le  vide,  on  supprime  le  rou  sans  le  plumer,  pour  le  servir  |iiipilloté  i  oèlé  du  gibier.  Uhdc  d'une  seule  licvlle 
«t  enveloppé  du  papier  huilé,  il  se  ooU  an  vingt  au  viui^i-L mq  minutas.  On  la  déoanp*  an  deux  ou  en  quatre  et 
an  l'entoura,  si  l'an  *eut,  da  craaaon. 

1809.  —  HOTB  M  mSTS  a  HAlItmt. 

Les  bisets  et  les  raml'Tè  sont  tout  simple  n  'nl  (le<  pi^ieous  smvagis  ;  s'ils  différent  l'un  de  l'autre,  ils  an 
préparent  de  la  même  manière  ;  mais  ils  ne  sont  véhlablemeiil  appréciés  ou  appréciables  que  jeunes.  VideaJan, 


Digitized  by  Google 


mort  iT  •Aamrvmct.  435 

bardoz-les,  donnez  lenr  fingt^inf  mimlM  ie  caifMM.  •!  dèMipaate  m  «ptln  tuûtê,  q>*«i  >wp^ga« 
de  cntMMi,  croùhrt  at  jnt. 

1207.  —  ROTS  l)F  POI  LES  n'K.Vl". 

Le*  oiseaux  aquatiques  n'unt  pas  la  uiériMs  valeur  lUn»  UjusIl-s  pays;  leurs  qualités  dépeaileal  siirlout 
<h>  liaw  ii  il  a»  ■iiriiwil.  S  le»  p—hs  fmm  —l  lenJm,  c'est  un  rtt  dittiagiid;  toiifi'iIlM  ml 
•'eat  «Mmal  m  gibier  irotaimeMn  Leur  cuiaiton  est  la  même  que  pMir  lee  béeMeee. 

<208.  —  ROTS  DB  GRIVES. 

Lee  grives  sont  cummunee  à  pe«  près  daos  toutes  le*  eonirdee.  La  Corse,  en  porticttlier,  en  roumil  d'ex- 
cellHMM.  L'entomneeet  la  meiReure  saiwm  pour  lee  manger.  AreennMricar,  oa  bitdet  crattei  ;  M  1m  bride 
et  on  lee  barde  ;  quinze  minutes  de  feu  violent  nilBieni  pour  les  cuire  h  poiiL  On  doit  ks  acrtlr  Tert-caitas 

et  les  laisser  entières,  après  les  avoir  glai  V'cs. 

1200.  —  ROTS  DE  CAILLES  ET  IlOIS  DE  C  ULI.ES. 

Les  cailles  sont  très-cKlimées,  mai*  elles  d<Mveal  être  grasse*.  Viilées,  briilées  et  bardées,  on  les  enveloppe 
d*«M  IbiilledeviBmeosqiée  delà  iarsaor  4e  la  baiide;  cette  fintlka'appH^  cal  Ma 

<li*KsiH  Fnili-'v-li-H  p.irlir  roiidfinfnt,  rplircz-li'?!  jiu  IhhiI  ilc  iniinzp  ;i  sri/i'  rnimil*'^  île  cuisson  et  dres-sei-Uss 
entières.  Les  rois  de  cailles  sont  plus  estimés  eneore,  mais  seulement  ceux  qui  se  nourristeal  loin  des 

ISIO.  —  ROTS  d'ortouuis. 

L'arlalaB  est  «1  i^rier  partmt  redierelié  des  gevraiela.  D  n'est  pas  eMiiauiii  dans  ton  les  paj»;  nais  il 

abonde  en  France,  en  .4nglet<Tre  rt  en  Italie,  où  on  le  prend  rivant  pour  l'engrai^iser  ;  sa  graisse  est  mw 
de  se»  premiires  qoslitës.  Les  ortolaos  se  vident,  nuis  ne  se  brident  pu  ;  on  ne  h»  barde  pss  nea  plus  ; 
M  lai  erit  vivaiMiit  «I  oa  Isa  asrt  eMisis.  Qooi^  aneliaiMa  et,  ceauia  anna  r«voasdit,  trèa-recliereh^ 
a  afasl  gntrepaiiihfe  d«  les  «ftir  aMniaeni  qna  eMHW  aaeaad  plat  da  fM, 

4941  OKroUHS  1  L'iriUDOlB. 

Coupez  aiit-ini  do  croûtons  de  pain  que  d'ortoh»;  lailtci  iadaiiblade  petit»  carrés  de  jambon  fin  et  cm  ; 
couches  les  ortolans  sur  hitelelt  en  plaçant  entre  dMcna  d'eux  vn  croûton  de  pain  et  3  carrés  de  jambon ,  et 
IbHn  nnrdier  vivement  An  nmmeat  de  las  dresBsr,  praMt  un  pinoean  et  buniectes>les  avec  de  J'onr  battn 
dans  lequel  vous  aurez  mis  un  morceau  de  beurre  fondu.  Hmijlfll  BUipiés,  siiipondna  ha  da  BÎa  di  pain 
aiehéa  as  faor;  donnes-leur  encan  deux  tout  dafen  et  aarves  aaaa  (aiiiltun  oijoa. 

1212.  —  ROTS  D'ALOlTETfBS  OU  ■ACTTtTTËS  IT  BBCnCtlSS. 

Les  alouettes  ne  se  vident  pas  ;  on  ne  leur  retire  que  le  gésier  ;  on  les  b.irde  et  on  les  cuit  vivement , 
dauiB  k  qainie  nimitea.  Le»  becflgues,  qui  exigent  moins  de  temps  pour  les  cuire,  s'apprêtent  de  même  que 
le»  alonatiM  «t  «rlnlaiia.  On  peut  toqoan  fea  ^acer. 

iai8.  —  OOTABDB  IT  am-nIfiÈu. 

f,'(iiilnn!f  f^t  Tin  rAf  friand  i^t  disiinsm',  mai?  h  ]n  ronditinti  ptprpssc  rpie  la  piére  sers  jeune  et  mortiflcV" 
à  point.  On  prépare  et  on  cuit  ce  gibier  comme  les  dindes,  bardé  ou  piqué.  La  cane-pétière  est  un  diminutif 
deraaiarde:  la  dliHMai  da  aaciair  aat  la  min»;  Vm»  at  Falaa  se  prtpMwM  amai  de  la  mèm  manière 
•t  N  eiiant  «mieppto  me  daa  llMiillea  da  papier  Mléca. 

4Sli.  —  SES  >0T8  DI  «BOS  OIBin  00  VINillOll. 

II  y  a  deux  catégories  distinctes  de  gros  gibier  :  d.îns  la  première,  qui  ne  brille  pas  par  la  variété  daa 
espèces,onclasae  les  lièvres,  levrauts  et  lapereaux  ;  la  seconde,  qu'on  appelle  venaison,  comprend  les  aan^lier^. 
dM«imili»driM,atB.  ABpolaldBmadiiiain«eMdeiix  caMlwiaaMOMiJbiidaiiL  tcatcalascapèGesdegros 
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gibier,  avant  d'iMn*  mi<rs  nu  r<'ii,  (K>rn.indent  k  Un  BMMiléei.  Poor  prricipileroeUe  nMrtiflctUoBf  «I  cnfUie 

Im  marinades  crues  ou  cuiles,  suivant  l'espèce. 

—  ROTS  OR  I.RVnVtTS. 

Le  levraut,  dans  la  bonne  saison,  est  seul  digne  de  figurer  comme  rdt  sur  uoe  table  de  luxe.  Ceux  des 
montagnes  sont  phw  nvonrcai  qne  cwi  de  k  pUiat.  0*  dhiingue  le  jeun  lermt  da  lîhn  à  h  fleiibffilé  en* 
saille  (les  pattes  de  devant,  et  de  {dus,  par  M  patil  durillon  saillant qu'gll  trouve  au-dessus  des  premières  join- 
lun  s  do  ce*  [liitics.  On  peut  nncore  s'assurer  de  «on  jeune  â<;c  en  essayant  de  dtkliirer  la  peau  inrérieure 
du  veulrc  ou  celle  des  cuisses  ;  plus  elle  résiste,  plus  le  lièvre  est  avancé. — Un  dépouille  les  levrauts  après  leur 
awdr  caupé  kapattea  du  danant  à  h  jointani,  et  celles  du  derrière  à  la  naitîé  de  oetia  hauteur.  Celte  opéra» 
tion  l'st  «iiivie  d'une  inri«ion  au  hns-rentro,  !vin«  attfindre  l.i  i  liair,  el  qu'on  «'carie  avec  la  main  i>onr  Taire 
sortir  les  ruis.ses  par  celle  ouverture,  en  les  rclournanl.  Une  fois  r<«s  cuisses  dégagées,  prenei-les  de  la  niam 
gauche,  tandis  ipi'avae  la  droite  mua  numnez  h  peanrctonrnée  ju^]u'atK  épaules  ;  déUnescdlcs^  et  poww* 
jiisqii'H  la  liHe.  Ici  TOUa  anpioyet  m  petit  couteau  pour  la  détacher  avec  plus  de  facilité.  Maintrnanl.  videt  le 
levraut  «le  intestins,  sana  erefUT  aucun  des  boyaux,  et  nipllez  le  sang  de  côté.  Le  lièvre  dépouillé,  enlevez» 
lui  les  épaules,  le  cou  cl  la  poitrine  ;  Trappcz  avec  lu  manche  d'une  spalulc  sur  l'os  du  gras  des  cuiaaea  pour 
ha  Itriacr;  cela  Ml.  Barinea^e  dans  «ne  marinade  froide,  buile  et  rinaigre,  et  biaaea-le  maoâw.  Queli|aea 

luMiri's  nv.iii!  ili'  le  riilir  ,  «'^'nnitiv  ,-l  r|ii)n-i-i-k';  parez  les  filet-i  et  les  cuisses  à  vifpourles  piquer  sur  ces  deux 
parties.  Ainsi  préparé,  coucUcz-ic  sur  bilelet,  puis  sur  broche,  fixez-le  solideinenl;  on  peut  couvrir  le  piquage 
iTBc  une  feniHe  de  papier;  hitca  partir  trente  i  quarante  minutée  avant  de  eervir.  il  Dnit  régler  le  fini  de 
manière  à  ce  que  les  filets  se  trouvent  moins  exposi'-s  à  son  action  que  les  cuisses,  qui  sont  naturellement  plus 
lentes  à  pénétrer.  Dix  mitniles  avant  de  déhrocher  sur  plaque,  déballez  et  glacez  au  dernier  moment.  — 
I  n  levraut  cuit  ainsi  entier  peut  être  découpé  en  morceaux  proportionnés,  sans  retirer  laaoB ni  du  râMenidea 
atiaaea.  Peur  la  larvir  d'une  bçen  plua distinguée,  enlevez  les  fllels  du  ràhle  et  les  noix  deaoriaaca,  découpez- 
les  et  retnetle/.-les  \  leurs  places.  Dans  tous  les  cas,  pn|iiIlotLî  les  os,  placi-z  la  pièce  et  enlourei-Ia  de  jus 
clair,  ce  qui  est  en  dehors  des  sauces  venaison  ou  confitures  qu'un  voudrait  servir  h  part.  Les  Anglais 
BBaDgeni  toujours  le  rét  avee  de  la  gelée  de  greaeiOaa.  —  A  débuide  levraut,  on  aert  ha  rftUaa  de  liènea  aana 
les  cuisses;  en  les  découpeni,  on  en  retire  les  Ohto»  qn'an  cisMe  el  qn*on  renMl  à  bnr  place.  —  Pwur  un  dîner 
de  13  peraottocs,  il  faut  2  derrières  de  hf  rauta  on  iikvna. 

1216.—  ROTS  DB  LRVRAUT  A  L'ALLEMANDE. 

Après  avoir  habillé  et  mariné  un  levraut,  piquez-le,  couclicz-le  sur  broche  el  faites  cuire  en  l'arrosaul 
avce  de  h  bonne  crëme  double,  fraldie  ou  aigre,  mêlée  avec  le  fonda  de  la  nurioade;  lorsqu'il  est  cuit,  déèra» 
cbes,  déeaupci  et  aaneet  avec  h  fonds  de  la  cuiaaon. 

4217.  —  ROTS  DB  LAPEREAli. 

Les  lapereaux  se  traitent  à  l'égal  des  lièvres,  moins  U  marinade,  que  l'on  peut  supprimer.  Donnes  vingt 
à  trente  minutes  de  cuisson  à  feu  vif,  et  découpez  tout  simplement  par  morceaux  le  râUa  et  ha  eniMca. 

4218.  —  ROTS  DE  CHEVREUIL. 

Le»  seules  parties  du  chevreuil  qu'on  puisse  servir  pour  rùt,  sont  les  quartiers  et  la  selle  ;  eeDMi  «at 
évidemnenl  la  pha  distinguée.  Les  nnea  et  hs  antres  doivent  être  miaca  en  nurinade  cuile  on  crue.  Noua  pré- 

ferons  cette  dernière,  qui  est  luie  romhinnison  de  légumes  aromatisés,  avec  un  verre  de  bon  vin.iisre  el 
autant  d'huile.  Ce  procédé  séclic  moins  les  clt.iirs  el  les  parfume  tout  aussi  bien  qu'un  autre.  Un  ne  doil 
employer  h  marinade  cuite  qn'alorB  qu'on  veut  eonamer  longtemps  les  pièces;  mab  c'est  les  exposer  à  perdre 
de  leurs  qualilcs.  Le  jour  où  Ton  veut  servir  le  gibier,  on  le  retire  <b'  la  marina  le  pour  l'égnutter,  l'éponger, 
le  passer  à  vif  cl  le  piquer.  Les  selles  se  piquenl  sur  toute  la  longueur  des  filets,  les  quartiers  sur  la  surface 
de  la  fausse  noix  d^ns  toute  son  étendue.  Les  selles  de  chevreuil  demindeiit  une  heure  à  peu  près  de  cvheoQ 
douce  et  réglée.  On  ne  les  embaHe  pas:  on  les  arrose  souvent  avec  te  fonds  de  hur  aurinada  ;  quand  elha  aont 
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dt'broclKîcs,  on  reliri:  ilcnv  (ilrls,  qu'on  laillt*  en  biais  pour  les  remettre  h  hw  |>l;iee.  Glacex  et  entourez  de 
jus  dair ;  la  sauce  se  serl  à  pari.  Les  quarliers  exigent  de  une  heure  et  quart  à  une  heure  et  demie,  suiranl  Icar 
groMear  I  «t  dahnit  uami  être  «m«Mt  amidt.  Dne  kh  cuits,  «olem  It  Mit  Aa  daaoat ,  dwleih  en  tran- 
ches, découper  le  deHUSCB  entailles  pmroniles  l'I  rmieid  /  la  partie  enli"v6i'  dans  son  spns  naturel.  Ti'tte  noi\ 
M  dresM  ea  deui-ooUfWUIft  h  l'extrémité  du  quartier.  On  peut  encore  la  découper  en  enlevant  d'un  trait  k* 
den  partiM  htirala»  ét  l'os,  tailler  celui«ci  i  b  haulMir  de  It  praaière  joiDlure,  dialer  les  d«iu  parties,  ke 
rdbrawr  «C  lea  pbwer  k  la  suite  dn  nMmbNt  qni  doit  tMqomi  être  papîttolé.  Om  ghoe,  «n  imMe  de  jua, 
auis  ca  aerrulla  aaiioe  à  part. 

1219. —  nrvRTirR  DE  ciifvhelil  a  t.a  roi.nwisF:. 

Êgoutlcf  le  quartier  de  sa  marinade,  piquez-le  et  couchez-le  sur  broche;  paj^ez  dans  la  lècbe-frite  une 
parti*  aeukmeiit  de  h  nariDade,  mtlée  ifec  le  double  de  ce  folwiie  de  crème  aigre.  Peidant  la  eoiaMB,  am- 
•esaourenl  «ree  ea  nkiaiige;  et  qaand  le  quartier  catdéooopé,  poaaei  deaaoa  le  itaiida  de  la  «qiiau. 

ISaO.  —  BOTS  DB  SAHGLIBI  tX  MÀBCiSSIir. 

Le  marcassin  est  le  sanglier  ftg<^  de  moins  d'un  an.  Le  tangliwdedeux  ans  ou  moins  peut  seul  être  employé 
poorrAt.  Le»  qualil<''s  <le  ce  pibicr  dépendent  surlonl  des  lient  où  il  se  nourrit  ;  c'est  sans  doute  pour  cela  qu'il 
est  trèa-apprécié  dans  certains  pays,  tandis  que  dans  d'autres  ou  n'eu  fait  aucun  cas.  i>e  même  que  pour  le 
diemuil.  ««  ne  eert  du  aangHier  qne  lea  quartier!  et  lea  aellea.  Si  ccOea-el  août  trop  «oiunaineaaea,  ou  lea  difiae 
en  lonir  i  l  en  dniv  p.<rli(S.  On  peut  les  tenir  vin^t -quatre  lieiires  dans  la  saumure  avant  de  les  mariner-,  rette 
marinade  doit  être  cuite  et  plus  forte  qu'à  l'ordinaire;  les  pièces  peuTcnl  d'ailleurs  la  supporter  jusqu'à  huit 
joors  siiu  que  la  chair  en  soalTre;  on  ne  lea  marine  qu'après  hs  avoir  paréaa;  on  lea  rètit  piqnéaa  eu  oana 
les  hanler  ni  les  piquer  ,  mais  en  les  arrosant  Irès^ooTent  avec  leur  marinade  même.  Il  leur  faut  à  peu  près 
deux  heures  <ie  cuisson.  Du  reste,  contraîrement  à  tous  les  gibiers,  cette  viande  de  sanglier  ne  peut  être  mangée 
saignante.  Les  quartiers  se  découpent  comnne  eeni  du  cherreuil  et  s'entourent  également  de  jus.  On  sert 
ft  part  une  aauce  rdevée.  Ge  gibier  convient  beaucoup  mieux  pour  rderéa  cv  pour  foirëas  que  pour  rôt. 
Les  «f**-»—  a'éehandenlen  ae  flaoïbent  el  no  ae  ddpooillHit  paa. 

1221.—  MT8  DB  CBBF  BT  DB  DAIN. 

Les  espères  de  rl.'iim  et  de  cerf  se  prépirent  absolument  COBUDO  CCUc  do  dieneuiL  U  tt'cat  poa  UHqour* 

nécessaire  de  piquer  les  daims  si  ces  animaux  sont  gras. 

Mii.  —  Hors  DE  POISSON. 

Dans  le  chapitra  des  Belenés  maigres,  nous  avous  suflisamment  décrit  les  procédés  spéciaux  d'/ta6i//a^e; 
neuB  n'avoua  doue  pkn  à  nous  oecaper  ici  de  cea  détalla. 

Les  rMs  de  poisson,  quoique  servis  diauds,  peutenl  néanmoins  être  accompagnés  de  sauces  froides,  sans 
en  altérer  le  caractère.  —  Les  poissons  se  déoovpeot  eu  se  laissent  entiers  ;  cela  n'a  d'imporlanoe  que  par 
rapport  aux  cuissons.  Aussi  nous  oonlenteroBS>nouade  donner  quelques  instructions  i  l'égard  it  ceacafasans; 
car  toolcs  les  espèces  se  trailenl  b  peu  près  de  même. 

Les  poissons  froids  peuvent  Aire  servis  comme  rAls  «e  trouvent  roinpiis  dans  la  cla^  de*  grosses 
pièces  froides.  Les  {wissons  froids  se  servent  simplement  dres-sés  sur  plat,  avec  du  pursil  ou  de  la  gelée; 
dans  lee  deax  cas,  Âs  peuvent  aller  sur  aode  pour  les  soupers  de  bal. 

Les  rôts  de  poisson  sont  le  pins  souvent  on  crilii's,  ou  ruits  au  finir,  nu  frils.  Les  deux  |)ri'miéres  mé- 
thodes, décrites  au  chapitre  des  IMeves,  sont  beaucoup  moins  usitées  que  celle  des  fritures.  Les  pièoea 
importantea  IHlea  ea  gamiiaenl  habitnelleBieBt  avee  des  banqueta  de  parail  frit,  ou  même  d'un  entourage 
de  petila  peisBona  tels  qu'anchois,  ëperians,  crevettes,  petites  sèches,  govgeons,  etc.;  on  les  garnit  mc.tre 
avec  des  quartiers  de  citron  seulemenU  Une  des  premières  qualités  du  poisson  frit,  c'eist  d'être  mangé  de 
suite.  Il  faut,  en  conséquence,  tenir  compte  du  temps  qu'il  doit  rester  dans  la  Triture,  pour  arriver  au  moment 
eppoKnn  CSettefiritundoil  loiqoun  être  aboodanle  et  aussi  choisie  que  poaaible. 
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—  ROTS  DE  SOLES  FRITES. 

Lerez  la  peau  des  soles  Jes  dcus  câlé»,  Uilliv.  k^s  tél'-s  en  biai»,  failes-leur  sar  le  dos  une  longue  incision 
«rriranl  jii.'^u'à  la  profondeur  de  Tarète  principale  ;  di'gagez  lëgèraneU  les  cMn  de  dkaqm  eMé  des  flteU , 
farineS'Iet  douze  i  quinze  miiinlrs  avant  de  servir,  et  [ilnn;;ez-lrs  tlans  une  rriturc  rtiaude,  abondante,  en 
ayant  soin  tlVn  mettre  pi-u  à  la  fois.  Oi'and  ces  sok-s  sont  i-snlontml  («ilon-rs  ri  Iticn  atteintes  intérienrpnwnt, 
relirez-U>s  avec  une  écumoire,  ëgouttez-les  sur  un  linge  et  salez;  dt^agez  légérciuenl  les  ûiets,  taillez  la  grosse 
artte  an<deaaoin  4e  la  Me  eilTeitvémIté  ORpude,  pour  la  Mirer  d^in  trril;  empUMa  la  vide  de  cetia  artte 
aveciinr  Inini-  do  betirre  mniin>' (riiôtri  ;  dnaes  MT acrviatitt et  eiil«af«  le  loat  de  den  braquets  d» persil 
frit.  Ou  envoie  des  citrons  coupi's  à  part. 

i22i..  —  ROTS  DE  SOI.ES  FlUTKS  A  I,A  roiJiEKT, 

Habillez  les  soles,  relirei-leur  les  peaux,  fendcz-les  sur  le  dos  comme  nous  venons  de  le  dire,  dégagez  égale- 
■ent  les  dmin  des  lUelt,  Ihrinei,  petan  à  rceof  batln,  égontles  et  paaaes  aosai  à  la  mie  de  pain  fraidie  ;  serrez 
la  piDire  centre  le  poisson  et  placez-te  «ur  une  plaque  converti*  d'une  feuille  de  papier.  Au  moment  voulu, 
plongez  les  soles  à  grande  friture  bouillante,  relournei-les  an  bout  de  quelques  minutes,  afln  qu'elles  ae 
oolorenl  également  des  dmis  cités;  réglez  l'action  du  feu  de  manière  que  la  friture  ne  se  refiroidiase  pas,  ssas 
osia  le  poisson  perdrait  ses  auos  essentiels  eLaoctirait  humide  sans  Airs  atletaL  Le  polit  capital,  ^est  de  les 
plonger  à  grande  friture,  bien  chaude  cl  d'en  mettre  peu  h  la  fois;  toute  la  théorie  se  résume  dans  ces  deux 
«oosidérations.  Lorsque  les  soles  sont  cuites.  éj;ottUez-les  sur  un  linge ,  salez  et  retirez-leur  l'arête  princi|Hile 
poOT  tas  fiwrrar  arae  i—  lassa  ds  fceune  —Itra-d'hôtel.  Camiissi  da  pewil  ra  de  IHtars  asigMMM,  et  eu* 
i«jSidssdtMasipart. 

1225.     wn  M  iinum.  cabiuâijm,  itc.i  rc. 

Lfi  iiclits  merlans  se  cisèlent  sur  les  cdlos,  se  salent,  sp  farinent  et  se  plonj^ent  dans  la  friture,  tels  qu'ils 
sont,  ou  roulés  en  anneaux.  On  les  ouvre  aussi  par  le  milieu,  du  cdté  du  ventre.  Après  avoir  retiré  la  tète, 
détadiei  Ferète  principale,  ssaaisonnei,  rarisn,  panes  à  FcBuf  et  eniseik  firilare  srdeate;  égonttes  snrllnge, 
salez  de  nouveau  et  dressiez  .sur  serviette,  avec  un  bouquet  de  persil  frit  aulour.  I>i's  gros  merlans  peuvent  se 
couper  enirancliea  rcguliires  :  salés  al  faciaéa,  on  las  plonge  en  petite  «{jantilé  dans  une  friture  bouillante; 
nÛ»  une  seconde  fois  atdgootlés,  on  les  dresse  sur  serviette,  en  pla<,aiii  clique  moroesadans  Tordre  oA  il  était 
avant  d'être  séparé  du  tout,  de  manière  à  refurnisr  la  poisson.  Garnissez  aussi  avec  du  persil  frit  on  arec  me 
ftitvro  ds  petits  poissons.    Lss  petits  aigieflis,  scbilles,  cabillsitds  et  ssndadis  se  préparent  da  mtme. 

1226.  —  ROTS  DE  ROl'GKTS. 

firoR  on  pclils,  on  choisit  les  rniieels  bien  frais,  ll  iliilli  /.-lcs  suivant  la  rè^le,  farinez- les,  panez-les  à 
l'œuf  et  au  pain,  plongez-lesà  grande  friture  bien  chaude,  mettez -eu  peu  à  la  fuis,  afln  que  la  quantité  de 
poisson  ne  isfifaidiase  pas  la  OriUire  ;  il  en  aartirsit  mon  et  mal  atteint.  A  leur  sortie,  ssles  et  dresses-las  sur 
sarvietle,  les  uns  i  eiMé  des  autrea,enlourds  ds  petite  firitnrs  on  d'un  banquet  de  pecal  frit. 

1227.  —  R0T8  M  iRVmi. 

Les  prfitps  truites  doivent  Atre  vivantes,  si  cVst  [H)>;M!i!r  llabillijes,  ciselées  sur  le  dos,  farinées  cl  passées 
à  rowr,  puis  à  la  mie  de  pain ,  on  les  plonge  à  friture  chaude.  Égoull«-les  ensuite  sur  on  linge,  salez  et 
drsssn-les  snr  serrlelte,  avec  garniture  de  peniL  Quand  elles  sent  panées  «anime  nous  llndiquons  ci^eaaas, 
on  peut  ^ement  les  frire  au  beurre  dans  un  sautoir.  Les  grosses  truites  se  coupent  en  tranches*  se  Aiinent 
nu  se  panent  et  se  font  frire  de  la  mime  msniAre,  msia  pour  étra  rebnnées  sur  pbt.  —  Lsa  ssumaui  et 
seiMuis  se  traitent  également  ainsi. 

1228.  —  B0T8  DB  CÂRPIS. 

Les  grosses  carpes  s'apprêtent  «t  sa  coupent  eamuu  lea  truites.  Lss  petites  on  lss  moyennes  so  OMuIsBi 

sur  le  dos,  depuis  la  tète  jiis{|u'à  la  qu'-ue  ;  on  en  brise  la  grasOS  Orèla;  01  las  ftliUO  Si  OU  los CUlt  i  gnSidA 
friture.  —  Les  belles  perches  peuvent  être  traitées  de  même. 


â 
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4SM.  —  BOIS  D*Éim&]|B»  B&1DWB8  BT  IHCHOW. 

An  ^perlMt  M  pnt  retifar  U  tito  4W  les  hlMcr  entien.  Farines,  ptises  &  rflBoretkb'nriedeTafai, 

faites  cuire  i  grande  friture,  salez  et  dressez  en  buisson  ou  rang«-ks  i  côté  les  uns  des  autres.  On  les  frit 
aoaii  eo  anneaux.  Les  goujons  se  traitent  couimc  les  éperlans.  Aux  sardines  relirez  les  tMes,  farinci  et  pami 
1  l'onf  senlsnwnt,  dreases  en  buisson  ou  rangez-les  en  lignes.  Les  anchois  se  farinent  tout  simpleoieuL 

<230.  —  ROTS  DE  BROCHETS. 

Les  petits  peorent  se  frire  en  petits  tronçons  farinés.  Les  gros  se  coupent  en  tranches  farinées,  passées  k 
rn>uf,  puis  A  la  inie  de  pain,  et  se  cuisent  à  grande  frilure,  pour  élie  fefaroaés  sur  plat.  On  peut  aussi  eolefer 
les  m.  ts  d'un  gras  brochet,  lea  émincer  en  trandws  et  lea  psaser  k  fosnT,  ponr  les  frire  an  beurre  daridédans 

un  sautoir. 


DES  ENTREMETS  DE  LEGUMES. 

Toutes  les  productions  végétales  fraîches,  à  quelfue  famille  qu'elles  appartiennent,  stuceptibles  de 
nasmv  >ne  application  cidinaire^  aoot  désignées  MMt  le  nom  génâiqne  de  i  lnww  et  ssmat  pour  eotnaieti. 
Les  «nfc  et  les  farinages  wlieitt  dgnhwmt  dans  cette  r lasiillcstinn. 

L'entrsoMts  de  Icgnmes,  comase  réiÉitanee,  eatnn  des aseMna plais  dn  dinar,  et  poortml  il  est indiK 

prnfiaMe  comme  (lirersion.  Les  primeurs  en  font  l«ti(c  l.i  richesâf.  Un  1é;;iiine  onlinnire,  pour  peaqa'il  SOÎt 

iiitKiiivalilc  on  d'im  prix  fabuleux,  joue  un  grand  n'ilc  sur  une  laMe  :  tel  wt  !<•  i)réju|,'é. 

Le  sjstème  Appert,  eo  foumifsant  les  mojeos  de  conserver  en  toutes  saisons  un  nombre  iolàni  d« 
légumes  qui,  mangés  k  diatane^  cooslilnent  de  «éritaUm  prlmeois,  «An  das.raaaourcat  k  l'aide  deaqndics  m 
peut,  dans  tomilm  pujs,  improrisar  m  «ompoeer  dm  mAramaU  qui  m*  presque  toqoun  la  nhila  da  h 

nouveauté. 

D  ordin.'iire,  los  légumes  sont  servis  après  les  rôtis  :  nous  croyons  qu'on  devrait  les  servir  immi^diatement 
après  les  entrées;  cet  ordre  méthodique  nous  parait  plus  rationnel,  en  ce  que  les  léguines  re^rnseul  le  palais 
de  laaatiété  on  delà  aocadenee  dm  meta  qui  les  préoèdeol.  Ceslpoar  ainsi  dire  one  sorts  de  tranallion  entra 
les  d<  nx  servit  rs.  D'iiiileui-s,  les  rMs  éMDt  isi^urB  auifis  de  salade,  c'est  Ih  ce  qui  dcnut  dora  k  série 

culinaire  propauR'ut  dite. 

Dans  un  dîner  soigné,  quelle  que  soit  la  saison ,  les  lëgumm  oacs  ne  peavent  être  miiis  que  comme 
auxiliaires,  et  encore  nous  croyons  qu'il  ne  faut  pas  en  ahns4>r. 

En  tonte  occurrence,  il  est  urgent  de  a  uupluyer  à  leur  cuisson  que  de  l  eau  de  lonUine.  toujours  abon- 
dante et  aalée  propartlonnément.  La  caisson  dm  WgunMS  finis  doit  s'opérer  viTomènt,  et  lenlament  k  régard 
dm  léguoNS  secs.  Les  premiers  se  cuisent  de  préféranoe  d«w  dm  poêlons  on  bomines. 

En  nstiriH',  lis  légumes  sont  servis  en  rasserole  d'argent  ou  sur  plat,  s'ils  sont  saucés  ou  garnis;  et  pont 
quelques-uns,  la  sauce  se  sert  à  part.  11  en  est  d'autres  qui  ae  serrent  frits  et  alors  dressés  sur  serviettes. 

1231.  —  TRUFFES  ROniS  A  LA.  HIBBPOIX. 

Pour  un  entremets  ordinaire,  il  faut  choisir  15  â  18  belles  trulTes.  Failes-Ics  tremper  à  l'eau  froide,  niais 
en  ajant  soin  de  ne  les  laisser  que  juste  le  temps  nécessaire  pour  pouvoir  les  séparer,  à  l'aide  d'une  brosse, 
deh  lcrreqnilMeBfeloppe.UBtropkng  s^oor  dsns  fcau  ponmit  sMérer  on  diminuer  leur  arone.  Lon<* 
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qu'elles  sont  bien  propres,  pbcec-les  dans  une  etuerola,  nowllez-ks  aux  trois  qiiarU  ilv  li m-  linnii  iir  avec 
moitié  mircpoix  cl  moitiii  vin  ilii  Kliin  ou  i  li.iiopii^'iic  ;  iiiasi|iipz-lt  s  f*»  il'  -^s"?  avi'«  dis  Icindi's  tir  l.inl  i-l  un 
rond  de  papier  beurré,  el  lail«»  les  partir  vivcnicul  vingl-cinq  du  ireiile  niinute^i.  Au  muuiciil  de  servir,  le 
mouJUaneol  dw  Iniffes  doit  être  réduit  d'un  tiers;  alors  dresaez-lcs  tdles  quelles  sans  ks  loumer,  dam  une 
OncfOle d'argHlt que  tous  couvrez  immédialemcnl,  cl  envoyez  It  s  toute?  liouill;inl(S.  Vous  pouvez,  aussi 
«ifoyer  i  part  du  heurte  frais  du  jour.  On  peut  encore  les  dresser  sur  servielle;  c  esl  là  une  vieille  mëlliode 
et  que  nous  ne  croyons  pas  la  plut  coDTenable. 

<232.  —  SAUTÉ  DE  TRUFKKS  AL  MADÈRE. 

Pelez  allentivemenl  une  quinzaine  de  belles  IrulTes  crues,  éminco-les  de  ressent  d'une  pièce  de  cinq 
Trancs  et  sur  toute  leur  largeur.  Sept  k  bilit  miaulee  «rant  de  servir,  placez  ces  truiïes  dans  un  sautoir,  avec 

100  gr.  de  beurre  fimilii,  nn  peu  i|e  spI  et  un  grand  vt»rre  de  niadi-re  ;  couvrez  le  sautoir  et  Taites  partir  sur  Teii 
ardent,  jutiqu  à  ce  <jue  le  uiuuiUeiueDt  tombe  à  glace  ;  relirez  alors  le  vase  du  feu,  additionnez  aux  trulles 
4  caitlerées  i  bouch»  de  glace  de  irofaiille  et  150  gr.  de  beurre  maltre-d'hôtel:  raalei«]n  sam  let  faire 
Imuillir,  seulement  pour  leur  incorporer  la  glan  et  le  beurre,  e'.  servi  z  dans  une  casserole  d'argent  plate,  avec 
des  croûtons  de  pain  glacés  autour.  On  en  prépare  ainsi  au  viu  du  Uliin  et  au  Champagne. 

1233.  —  CnOtJTE  AtJ.t  TRUFFES  NOIRES. 

Foncez  un  moule  à  Uau  cannelé  avec  de  la  pÂte  Une;  cuisez  le  flan,  c'est-à-dire  luasquez-le  inlérieureinenl 
avae  du  papier  beuifé  et  cmplisaes-le  de  teins;  mAtei  Ht  km.  Qamd  la  croAte  est  lèebo  «t  caito  k  point» 
vides  at^aeet-U;  «mpUMoi  «nsoilo  avw  no  sauté  do  tniffee,  tel  que  noua  tenons  do  l'indiquer. 

1234.  —  niIFFBS  M0IHB8  À  L*ITlLTnilfB. 

PMnez  une  vingtaine  do  moyennes  iruffes  ronde»,  tournez  cl  ëmincc7-les  en  lanies  subtiles.  Sept  ;i  luiii 
minntes  avant  île  servir,  passez  à  l'huile  dans  un  pl.il  à  sauter  une  éilialole  hachée;  additionnez  alors  les  Iruiïes 
émincées,  assaisonnez- les  el  passez-les  ^ur  un  feu  violent,  sans  les  quitter  el  en  les  sautant  toujours.  Quand 
eBea  sont  bien  cbaudoa.  Bouillez  avec  un  verre  do  madère,  on  dédUtfc  d'espagnole  rédoile  ;  ajoulei  une  petite 

pointe  d'ail  et  un  peu  de  poivre  ;  réduisez  de  moitié  ;  retirez  le  sautoir  du  feu  cl  finissez  avec  60  gr.  de  beum 
d'anchois  et  une  cuillerée  de  persil  haché.  Servez  d.ins  uuc  casserole  d'argent,  avec  ou  sans  croûtons. 

1i3.">.  —  TRI  FFES  NOIRES  A  LA  CRKME. 

Ëmincez  une  vingtaine  de  IrulTes  comme  nous  l'indiquons  à.  l'article  qui  précède  ;  préparez  une  sauce  i  la 
cvèiBO;  luettn  les  tmito  dans  nu  sautoir  avec  100  gr.  de  beurre,  an  pen  do  sel,  un  deni-verre  de  vin  du 
Rbin  et  3  cuillerées  h  bouche  de  glace:  plaav.  le  sanlojr  sur  un  Teu  violent  et  sautez  les  tniiïes  jus4]u'à  ce  que 
le  niouillement  tombi'!  à  glace.  Étalez  au  fond  d'une  casserole  d'ar>;i'i)l  eliaude,  une  petite  couche  de  sauce  à 
la  crème  préparée  ;  sur  cette  cuuclie,  étalez  un  tiers  des  trnITes  et  arrosez-les  avec  une  bonne  cuillerée  de 
saaes;  ajoutes  la  seconde  porlio  des  trulTes  et  eaneos  égaloaient  avw  nodératioa;  phcci  le  nstanl,  sanoea, 

saupoudrer  le  dessus  avec  un  peu  de  parmesan  et  ;flacez  h  la  salamandre  —  Ile  opération  doltSSMro  SUr 
le  fourneau  et  avec  le  plus  de  D>lérilé  possil)le.  On  sert  quelquefois  ce.s  irulle^  en  coquilles. 

1236.  —  TRlFKKs  llI.ANf.IlKS  A  l.A  PI^:M0\T.V!SE. 

Lavez  une  dizaine  de  belles  trulTes  du  l'iéuiuut,  épluchez-les  pour  enlever  toute  la  terre  qui  se  trouve 
dans  les  cavtléa,  et  4ininosi>lcs  an  moment  on  lamas  transparentes.  Dans  le  pays  qui  les  produit,  on  emploie, 
à  cet  effet,  un  instrumeat  très-oomuiode,  sur  lequel  on  rrutic  lr>  imiri  >,  qui  tombent  d'sUes-mênies  tontes 
émincées  el  d'une  finesse  remarquable.  .\u  moment  de  servir,  beurrez  le  Tond  d'une  rasserole  d'argent  ;  ayez 
3  décil.  de  bonne  espagnole  réduite  au  tiers,  liuissez-la  arec  201)  gr.  de  beurre  d'anchois  el  2  cuillerées  de  ghicc  : 
ranges  les  tmfVts  dans  la  casseralo,  par  coueltes,  que  vous  sanees  légtromeat  el  que  vous  lumectea  tour  b 
tour;  s.)iu  e/  é^'aleuicni  le  dessus,  couvrez  le  tout  et  tene»le  deux  minutas  à  b  bendie  du  four.  Envoyez  la 
casserole  couverte. 
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—  CRoiTEs  \irx  cnvMPir.NONs. 

Les  champignons  ne  devraient  jamab  louclier  l  eau  ;  mai»  des  inolifit  de  prudence  et  de  propreté  rendent 
octte  iMHiiv  imUsimiMbl»;  Q  hut  iooo  1m  nettoyer  le  phw  lapidemenl  poeelMe  ei  eorteut  ne  pet  ke 
lais<ier  ïféjuurncr  dans  le  liquide.  Prenet une œntlîiiv  il*'  rhampigiions  non  ouvcrus  et  fralehcnent  oaeillis* 
8ép«rex-les  de  leurs  queues  et  touroei4«e  vivenNal  ;  jelei-les  dans  uue  casserole  avec  qudqaei  coiUm^  à 
bouche  d'eeu  froide  addulée  et  9  jus  de  citron  ;  sratex-lee  de  tempe  en  temps  pendant  que  tous  les  tonmei  ; 
ajoutez-leur  ensuite  200  gr.  de  beurre  et  du  sel  ;  couvrez,  faites  partir  et  ilonni>z  huit  à  dix  minutes  d'ébuililion. 
Oiianil  ils  son!  cnils,  ('■ijoiitli'ï;,  dd^raisscz  leur  rtiisson  pour  h  nifliT  à  5  décil.  de  velouté;  rtîduisez  quelques 
minutes,  liez  avec  2  jaunes  et  passez  à  l'élamine  sur  les  cbauipiguiui».  Taillez  12  petits  croûtons  de  Torme 
ronde  eor  h  nye  d*nn  piin  k  potage,  k  laquelle  vous  biaaeiadliérarnne  petite  coocbe  de  croAle;  beurra 
fcs  cmùtons,  lUlM-les  griller  ou  sauter  sans  prendre  cmilear«  draaNB4es  en  ronee  an  centre  d'une  caeeeroli! 
d'argent  et  versez  ke  champignons  dessus. 

f238.  —  CnÀMPIOONS  FAHCIS. 

dieiiiiaci  qudques  douzaines  de  beaux  dumpignons  ouverts;  relirez  le<i  queues;  toumes-les  et  videz  lcs 
en  deiaoas  atee  une  cuiller  à  nwiBca;  plaeei-ka  dans  une  terrine  avec  beurre  et  ad;  hacfaei  trMIn  lea  parwrea 

«t  les  parties  les  plut  saineo  des  queues  ;  passez  au  beurre  uue  cuillerée  ii  lioucbe  d'édialote  ;  ajoutez  les 
pnnires  et  faites  revenir  vivement.  Quand  ils  1001  tombés  à  glace,  ajoutez  une  bonne  poignée  de  mie  de  pain  et 
1  dëcil.  de  sauce  Béchamel  réduite,  une  cunierée  de  persil  haché  et  une  pointe  de  muscade  ;  retirez  du  feu, 
laiaeei  refroidir  on  instant  pour  emplir  sussitAl  la  partie  concave  des  champignons  et  les  ronger  eur  plaques 
h  rebords  beurrées  Vingt  minut»'s  tiv;\n\  de  sn  vir,  •'iiuimiidri'/  li's  avcr  de  l,i  luii-  de  pain,  arrosez  de  beurre 
fondu  et  poussez  à  four  vif.  Une  fuis  cuits,  dressez-les  en  casserole.  Lesclianipijnons  farcis  à  la  Provençale  se 
font  de  même,  ft  l'eieeptien  de  l'emploi  du  beurre  qu'on  reuiplaee  par  de  rbuiK  avee  addition  do  quelques 

CUHkrées  de  tomatcif.  I.i  s  in'iii^''-4  p  uypiiI  rgnlemenl  se  farcir  avec  leurs  pii-ds  et  paruros  hudlday  SB  I^OUlaUt 
oignons,  mie  de  pain  et  persil  ;  cuis>;z  nu  four  avec  de  rbuile  et  ranges-lee  eur  plat. 

4239.  —  CBPS  A.  Li  PBOVKNCAIB. 

D'-tachez  les  queues  des  têtes,  lavei-les  bien  enseinlde,  émiurc/  li  s  sans  les  tourner,  pa&sez  avec  rrioilii; 
beurre,  moitié  buik,  une  cuillerée  &  bouche  d'oignon  haché.  Celte  opiiralion  Unie,  ajoutes  une  gousse  d'ail 
«nlltoo  et  une  fedHe  do  laurier,  et,  en  dernier  lieu,  S  andioû  pIMs,  puii  les  «Aampignona;  aiaaiaonnei  et 
fliitseks  tomber  k  glace  ;  mouillez  enfin  avec  un  peu  de  bonne  espagnole  «t  de  glaoa,  additionnes  encore  du 
persil  hadid  elun  Ilot  do  citron,  retires  l'ail  et  k  laurier,  et  dreaaei  en  caasenla  «trac  des  croAlens  frits 
autour. 

1240.  —  CBPS  k  LÀ  POLONàlSK. 

Aprto  bs  Sfoir  bkn  lavés,  épongez-les,  éminoei-les  sans  les  ptder  et  santei>les  an  benm  ;  astaiaonnei  et 

Faitea  tomber  k  eec  très-doucement.  A  ce  point,  joutez  un  morceau  de  gl»ce,  saupoudrez  de  mie  de  pain  et 
mouillez  avec  quelques  cuillerées  de  c  i  èine  ai;;re;  sautcz'les  bien  sans  faire  bouillir,  verses  dans  une  csaserele 
d'argent,  saupoudna  uue  seconde  fuis  de  nite  de  pain  et  laissez  gratiner  h  four  doux. 

-  4241.  —  ORONG&S  A.  Ik  POLONAISE. 

Il  ja,  en  Polo;;ne,  un  petit  champignon  très-estimé  connu  sous  le  nom  de  ridii  Ce  champignon  a  que!ques 
rapports  pour  le  parfum  avec  l'onN^  d'Italie,  il  se  prèle  aux  mêmes  préparations;  mais  on  le  mange  surtout 
pidprnd  de  la  auoiira  suivante  :  sprès  avoir  ^dudid  et  lavd  une  quantité  aulllsanio  do  eea  ebamp^nona, 
essuyez-les;  passez  au  beurre  moiliê  d'un  oignon  haché;  lorsqu'il  est  blund,  joix'U"/ -lui  les  cbanipiguons ; 
assaisoouez  de  sel  et  poivre,  nouilkz  d'un  peu  de  demi-glace  et  un  deini-jus  de  citron;  seuiez  dessus  uu  peu 
de  panure,  Onissoi  do  «nirs  an  frinr  et  sartn. 

f6 
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ISIS.  —  MMILLES  ▲  hk  POULETTE. 

IjquBtilédeiiiofiBeaiiéoeairiivflitdélaraiiaéepw  topelites,  dMMi 

les  grandes  en  deux  ou  [tlufticurs  |»arliei,  «t  plaoex*lM  dans  iini>  tflnined'Ma  lièlb  MHS  les  toucher  :  la  UKt% 

dont  elles  sont  imprégnées  se  délacbe  ainsi  peu  &  peu  ;  jclftz-lis  ensuite  dans  une  ca<t3«role  d'e^u  également 
tiède;  faites-les  btaodiir,  reliraa-les  de  l'eau  avec  l'écuinoire  «pris  k  premier  boutUuo,  é);uutlez-le8  eocorc  sur 
«n  Unga  pnw  kt  ^oogar;  pmiwIbi  m  htntn  après:  iMiiM«Bei  et  OMoillei  «fM  én  tdtuU,  qa«Uc  m 
petit  oignon,  un  bouquet  de  persil  garni,  retin  z  In  msserole  sur  Teu  modéré  et  laissei-lcg  cuire  douccmi  iu. 
En  dernier  lieu,  retires  oigfuo  el  persil,  liez  avec  2  jauoes  éleadiu  et  qudqow  cuiller^  à  boudie  de  crème 
donMf,  <t  BniMiitml»  jtf M  cHwait  M  amneM  Atimm. 

1843.  —  HOHILUB  A  L*nÀLiBinn. 

LÊim,  <pliMlies«t  MmmUwx  1m  iiMirilles,  4goalt«»>lei.  puw»  à  rbaHe  et  bénira  un  petit  oignon  bicM 
et  m  bau^Mt  de  penP;  qoel^aee  minutes  npi  <  h,  additionnes  les  morilles  et  faites-les  réduire  avec  un  dani» 
verre dfr marsala ;  ajoutez  2  ou  3  cuillerées  de  bon  Tclonl<<;  failM  ruir»'  tout  doiKpment,  et  finissez-les  aveeim 
petit  beurre d'aoclMis,  le  jus  d  uo  cilroo  et  une  cuillerée  de  {Husil  hadm  ktvà  à  l'eau  citaude  et  pressé. 

1244.  —  MORILLES  A  L" ESPAGNOLE. 

Fnrei,  Uanchisnes  ces  morilles,  comme  il  est  indiqué  au  n*  12  i2;  après  les  avoir  bien  égoultées  et  pressées, 
aaalei-les  à  l'huile  avec  quelques  dés  de  janban  cm;  laltt  UgtveiMati  ftdles4eiir  rtdoife  m  rniadevin 
blanc,  ajouielilantnelqiieacaiBefées  d'cafagnol^  poi«rara«|a,penilliadi4le  Jna  d'an  dtrM  et  m  ■eieeaii 

de  glace. 

IS45.  —  TOPIHAMIOVBB  À  LA  CÊÈm. 

Lea  topinambours  n'ayant  pas  le  ntéiiia  d'An  rama  ne  sont  pas  recherchés,  néaiiauiMb  eo  m  eaanît 

nkr  qne  c'«>sl  un  excellent  légume.  Pré|iarp2  une  petite  rasserolf  de  siuoc  à  la  crème,  pour  la  finir  au  moment; 
pam  les  topinambours,  ronds  ou  en  olives;  faites-les  blaoctiir  i  fond,  cuisez-les  uti  tu^itaat  au  beurre; 
ainiMNUiai  aveeset  et  moscade  ;  Mopondres  le  IImhI  d'une  casserole  d'argent  benrrée  awe  in  peu  de  parmcaan 

râpé,  masquez-le  avec  quelques  niillerées  de  sauce,  placer  dessu<;  une  ronrhe  de  tn[)in;itiili<)iirs,  que  vous 
masquez  aussi  de  sauce  et  saupoudrez  encore  de  parmesan  ;  continuez  ainsi  de  couches  en  couches  loiyoura 
allcroéea  k  la  (aie  de  «niea  et  de  pennenn  :  gbees  è  la  sahmendre. 

1146.  —  TOraïAMBOURS  A  LA  CHAOOVIENNB. 

Ferai,  blanddnes  et  aantn  au  beurre,  cnmma  d'deaiuB  ;  ateaiiennes  avae  ad  et  nuaMle  ;  dreani  eneaite 
dans  nne  canerole  d'atgenl,  et  aiaaquet  aveede  h  nie  de  pain  passée  an  benne. 

IS47.  —  vam  POU  a  l'anclaub. 

Gr&ce  à  la  conserva tîoa,  ce  légume  est  maintenant  commua  dans  toutes  les  saisons  et  dans  tons  les  pays. 
A  l'étal  naturel,  sa  première  qualité,  c'est  d'ëlre  tendre  et  rralL-lieuirnt  >  ii.'illi.  Le<  peliu  pois  étant  écos^és  el 
choisis,  on  les  plonge  dans  uu  poêlon  d  eau  bouillante  et  salée,  lia  15  luIiiiUes  seulement  arant  de  les  servir; 
en  les  bit  maitber  rondement,  ils  restent  plus  tects.  Anssildt  qu'ils  sont  cuUa,  dgoullei-les  pour  les  placer 
dans  une  casseraie  d'ecfent,  avec  on  ben  noreesu  de  beum  descns,  nnn  fondu  et  légènment  aaléi 

1248.  —  PRITS  FOIS  A  LA  FBAMÇAISB. 

Plaeez  res  petit"!  poi>;  drui";  un'-  rsK-^ernle  plus  large  que  liante,  avef:  ÎOO  pr.  de  betirre,  nn  verre  d'eau,  un 
petit  oignon,  un  peu  de  sel  et  un  lM>iiquct  de  per:»il  et  laitue  ;  maniez-les  bien,  égouttez  l'eau,  faites-les  partir 
▼ivement  et  eanles-lea  de  temps  en  temps.  AaesiMl  atteints,  feules  nne  pointe  de  enore,  railres  le  bouquet  de 
luîmes  et  finissiez  aver  dn  beurre  et  de  l'alleuiande  ;  versez  ensuite  dans  nnecsiaerole  d'argent  tri  entoures 
avec  quelques  croûtons  frits  au  beurre.  On  peut  lier  ces  pois  avec  quelques  jaunes  d'csufs.  —  Les  pois  de 
oenscne  sa  dunflhnt  an  bainwrie,  s'égouttenl  sur  un  tamis,  puis  se  Unissent  avec  de  la  sauce,  du  beurre  et 
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ISIt.  —  HABICOTS  mis  A  I.*À{l6llISB. 

Las  hurieott  1m  pliH  tomIrM  Mnt  ceux  qu'en  doit  àuMt  et  préférer.  STiti  sent  «ranenx,  ott  les  euit 

iantiers  ;  atisaitôt  qu'iU  grossissent  on  let  taifle  en  deux  ou  en  trois  sur  leur  longueur.  Dans  le  premier  cas, 
coupez  les  deux  extrëmitét,  rarraIcfaiiMx4es  en  les  ploageaal  dans  une  casserole  non  ëlamée,  contenant  de 
l'eau  salée  en  ébuUitioa,  failee-lea  euire  Tifement.  Aprto  leur  cuisaon,  égoullez-les,  re«ayez-les  sur  un  linge, 
et  drMMtiM  dew  im  caMerole  d'ailiaat  em  lu  hea  necceio  de  Iwre  fln^ 

1250.  —  HARICOTS  VERTS  A  LA  FRANÇAISE. 

Qund  ib  leot  «die  bien  ferla,  passes-lee  {mmédiatenieot  dans  an  sautoir  contenant  dn  beurre  fondn  en 

qaenlité  aaIBsante;  pbeefriesaur  un  feu  vif,  ^nutez-lasjoiqtt'à  ce  qu'ils  soient  h  sec;  assaisonnez  d'une  pointe 
d<-  sol  (>t  iiiiiiscade  :  au  moment  de  servir,  fliii^ez  les  avec  an  beurre  niattre-d'hètcl,  un  pnu  i\is  gbce  et  le  jus 
d'un  citron;  drtaaa  aTce  dcscfofttes  au  four.  On  peut  ajontcr  quelques  cuillerées  d'espagnole. 

1251.  —  II.VRICOTS  X  LA  Î.YON.N.VISE. 

Passez  au  beurre  une  cuillerée  à  bouche  d'oignon  haché,  additionnes  les  haricots,  sautes-les  quelques 
uiinitN,  uisaiwwe»  Mslimeat  de  ael  et  niaaaade,  ^tet  qadques  culHeréaa  dPeapagnole  et  de  giiiae,  ue 
cûllBréedepenlIliaiBM,  iBMiaveenuoKmseniidebearrBetlejM  drnneitim. 

4S5a.  —  HABICOTS  A  LA  VODUTTB. 

Passez,  comme  il  est  dit  ci-dnssns,  une  cnillen-e  à  hoiiche  d'oignon  hacliô  nrec  un  morceau  de  beurre  ; 
additionnel  quelques  cuillerées  de  velouté,  donnes  imu.  bouillons,  i^****^  ensuite  les  hahcote,  laieaes-les 

persil  hudié  el  épongé. 

4SS9.  —  HABICOTS  TBKT8  BN  VCHTS  POU. 

Éplui-hez  des  haricots  vert?  hii  ii  Uns,  cnnpcz-les  ftHiiilf  lrnn^vi  i--;;i!i  menl  par  petits  carres  gros  comme 
des  petits  pots,  faites-les  blaodiir  dans  l'eau  salée,  de  manière  qu'ils  arrivent  Juste  au  moment  de  servir: 
é8o«tt«4HulBn  ut  innlK-ke  dans  une  caisenio  urec  nn  peu  de  beurre,  un  décîL  d'dleiMnde,  une  peinte 
de  sncve  et  une  euOlerde  de  penil  bâché.  Senei-lee  enlourés  afue  des  croftions  (ficés. 

«184.  —  PftVBS  M  HABAn  A  LA  bACHAIBL. 

Choisisses  ces  fèves  tr^-tendres,  relirex-leurle8pesuKetbitee*bMblanchiri  fond, eonae les  petiu  pois  ; 
sautez-les  vivement  quelques  minutes  au  beurre,  assaisonnez  avec  une  pointe  de  sel,  sucre  et  muscade.  Au 
moment  de  servir,  el  hors  du  feu,  saucez-les  à  la  Béchamel  ;  Unissez  et  passez-les  en  ajoutant  un  morceau  de 
bearr^etdnaaeteo  «nwerulo. 

4S85.  -r-  ma  aspbbbbs. 
Depub  lengleape  dé$b  en  trouve  des  aspergea  b  peu  prbs  toute  Pannée.  Llmrtladnire,  cette  smir 

p(év(>v;iiito  il-'  l;i  r.'iit  rh.irniP  jour  il»'  mini-ii'i>nT  pfT'irls  pour  lui  :ippf)ii(T  de  noiirplles  créations;  et 

In  conservation  aidant,  les  asperges  seront  bienlât  en  abondance  dans  les  contrées  où  l'air  et  l'ingratitude  du 
dimat  lear  reAnent  h  vie.  Un  entremets  d'asperges  est  Irès-dtstingué  et  tréa-estimé  des  gonnoela  en  {éaénl. 
Le  plus  .souvent  ooIh  saitaalilnB,  boulines  tout  simplement,  et  dnaaéas  mr  serviette  avec  une  Mice  à 
'  pnrt.  Les  plus  groaNU  émit  lee  mieux  go&tées«  et  il  en  but  de  beUei  pour  on  sarfiee  mine  ordineim. 

4356.  —  ASPERGES  SiUCR  AU  BRURHE. 

Effeuillez  les  aspergea  i  partir  de  la  tiMe  et  \e  Ion,'  de  la  Ix^e,  égnnW'i  lenr  extrémité  aiguS,  ratissez-les 
sur  tons  les  conteurs  et  jele>4e9  il  mesure  dans  un  vase  d'eau  froide.  Cela  fait,  tirei-les  et  classei-les  par 
euié|urieed»ll»rnm;drwM»li>  w  IMMU»B«d>n»UB»eMaur«leethtitnuibniilnd»h>rtgé^     ;  lui- 
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les  avw,  trois  lours  de  ruban  en  111  ;  tnillez-Ies  (oul"S  t'gale*.  Cette  o;n'rHi(in  terminéL-,  cnvelopp(»4«S  dans  un 
linge,  Uta«Ue»à»m  m  lieu  fraii  et  enferniei4eâ  dan»  un  vase  à  l  abri  du  conUd  de  l  air.  N«aamoins,  il  ne 
faut  [Ms  kl  biner  trop  tongteniin  dans  eet  éut:  ti  m  pMl  1m  wif»  à»  mil»,  «Ha»  n'en  talflot  que  màtm. 
ViogI  ft  ringl-cinq  niinuli>s  avant  <1«  servir,  plongei-lcs  dan<  l'fmi  honillnnle  et  sal.-.-.  m  tvr.iu  soin  d'y  metiro 
d'abonl  les  plus  ëpsisses,  ft.  k  i|uHque3  minutes  d'intervalle,  les  plus  «ubliles  :  de  celle  manière  elles  arrivent 
ensemble  à  une  cuisson  égale.  Aussitôt  en  ébullition.  oonvMS  la  brafsîère  et  mnde»4e«  de  temiM  t  tntre.  Uor 
CHiMao  doit  être  cootimie  «t  t'opéfer  violemmeol;  on  en  rei  onn  lîi  U-  point  à  la  il  vibilité  des  teii>s  sous  la 
pression  du  doi^l.  <>  point  nlilcnii,  égoullez-les  sur  un  tamis,  cl  (lro4<wi-l<'s  en  l>uiR8on  sur  serviette,  les 
plus  belles  dessus.  Dans  les  dincrs,  on  accompagne  les  asperges  de  deux  saucières,  l'une  de  beurre  et  l'autre 
de  noce  tm  beum. 

4851.  —  ISPBMN  A  IL  POLONAISE. 

qmfalflBfH  les  plfu  belles,  e8BiiiBei*les  el  enlevez  régulièremeni,  avec  un  petit  couteau,  toute  l'envclnppo 
ppllinilaire  qui  rfconvre  leur  tig.'.  Colli"  opi'ration  diminue  •Wiilemnii'nt  leur  épaisseur;  mais,  au  fond,  elle 
en  augmente  la  quaalilé,  puisqu'on  peut  les  manger  enlièreiuunt.  Elles  sont  en  outre  plus  agréables,  puis- 
qv'dhe  ne  eoMemnl  pli»  de  maaieMa.  Uei-les  e»lliiMeMii  atee  treii  tours  de  ruban  en  fil.  taillei-lw  égales 
el  plongez-les  dans  l'eau  Imuillante  en  leur  donnant  ipiinie  à  dix-linil  niiniil.-s  île  ruiison  seulenjfnt  ;  égouttei 
et  épongez-le»  sur  un  linge,  dfe«es-les  sur  plat  et  saucei  avec  une  sauce  au  |iain  grillé,  n'  iil.  On  dresse 
anaai  ces  aspergea  «ir  OM  «endette,  eo  aemnt  k  pari  on  atabayon  an     pM  mué. 

12-")8.  —  ASPEKGES  A  lA  PIÉMOMAISK. 

Effeuilles,  ratisseï  el  cuisez  des  asperges  comme  nous  l'avons  dit  ci-dewus,  dnam-las  VU 
«t  non  an  buinon;  ampaudra  la  pallie  mangeable  aree  da  parmcain  ripé,  et  aanoei-laa  d<a«ii 
aiw  «■  bewfe  à  la  naiaatla  beuiUant. 

1S59.  —  POINTES  D'ASPBBfiBS  AU  EOPHCHI. 

Pour  cet  office  les  aspergi's  n'oiil  [in*  hisuin  ir.'ln»  tic  l>  plus  grosse  forme.  EfTi-irilIcï-lfs  i-t  taillcï-Irs 
en  tiges  de  4  i  5  cenlim.  de  loui{.  luulcs  égales;  plongez-le»  à  l'eau  bouillante  et  salée  pour  les  blancliu- 
à  fond;  égoutte»-la  aor  on  liage  ei  p!aoeK4es  dans  un  nutoir  contenant  dn  bourre  fmidtt;  paaaei  anr  Cm 
\  mtnules;  ataaiennnflf  artw  ael, pointe  de  muscade  et  sucre  en  poudre;  saucez  modérément 
I  anprtnw;  finiaaei  aree  qnelqiMa  euiUeréM  de  glaoe,  beurre  et  le  jua  d'un  deni-ciuon. 


1280.—  pourras  D*A8PIMB8  A  LA  COUERT. 

Les  a8|)€rges  vfi  tos  sr>nt  celles  qu'on  doit  préférer,  Il  faut  ii?-;  clioi^<ir  égalt-s,  les  ('(TiMiiller,  casser  les  tiges, 
alln  de  n'emplojcr  que  les  partiea  les  plus  tendres.  Taillez- les  transversalement  en  pcLiles  tigds  d'un  cenlim. 
an  plus  :  sépam  lea  Mtaa  «I  blandiiaaai4aa  à  fond  dans  Jeoi  potions  différents.  Aumitét  cuiies,  ^nttea-ks 

sur  uo  linge ,  plaeei4es  dans  un  sanleir  aveo  un  morceau  de  ln  iirrn  ;  assaisonnez  avec  :4el,  pninte  de  sucre  et 
muacade;  saucez  enaniteà  point,  avec  une  sauce  allematuU'  ou  hécliamel,  el  iinissez.|es  avec  un  peu  de  glace 
benrre  ;  dresaei  aor  plat  au  centre  d'une  couronne  d'<rurs  pochés  ou  croûtons. 

lini.  —  CVRDONS  A  LA  MOKl.I.K. 

Les  cardons  d'Espagne  el  du  l'iumuni  sont  le?  plus  estimes.  Leur  cuisson  réclam  e  des  soins  qu'on  ne 
aannit  ouMier  qu'an  détriment  dn  Upnne,  qui,  dn  rate,  eat  aeeeplé  dans  les  pins  grands  dîners.  ChoisiMcs 
3 ou  4  pieds  de  cardons,  suivant  leur  volume;  écartez  les  lig.^s  le»  plus  durei  et  d  1 1 -U  ■/  h-^  Idnnrtu  s  jtis.ju'à 
celles  qui  forment  le  cœur  ;  divises  oeluM»  eu  quatre  parties,  parez-les  el  jetez-les  dans  de  l'eau  acidulée; 
tailles  ka  amra  tiges  lea  pkis  tendrea  seulement  en  tronçons  de  10  A  IS  eentimM  et  en  éeartant  arec 
soin  lAUlea  oellea  qni  im  aont  pas  blanche»;  jei> /.  le>  également  dans  l'eau  coupée  avec  du  vinaigre; 
plonges  aaauite  1«  tout  dans  une  ébulUtioa  d'eau  à  laquelle  rou»  addilionnet  quelque*  cro&les  de  pain  et  un 
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filet  (le  vinai?re,  fit  pous<îi'z  vii.li-m  ntfnt  celte  t'hiilliiion.  \n  li  tiit  ilc  «luelliie»  minutes,  c'est -Ji- dire  aii*sit<H 
que  U  peau  cotonneuse  se  détache  tics  liges  sous  la  prcssiiMi  d'un  liugc,  éjouUcz-les  pour  les  passer  iinnié<- 
dialMMiit  k  ttÊU  tnM»,  pins>ks  des  Cbncals  «aperflenb  tam  «MiMonr  In  peUtM  eMes  qui  les  nota- 
vr«nt,  en  les  icji  tant  ?i  mesure  dan*  un  nul vase  d'eau  acidulée.  Cela  Tail,  rangoz-lcs  ilans  une  casserole, 
lMSfU«t4ea  d'oo  rond  d«  papier  beurré  et  mouillcsc-les  k  couvert  avec  un  fonda  iitanc  o*  213  ;  couvrez  aussi 
d>  banliBS  de  Isrd,  et  Ikites-les  mijnter  jusqu'à  leur  psrfklte  cuisson,  en  prenant  la  prccsutton  de  les  retirer 
lorsqu'ils  seront  tendre»,  pmir  les  écoutter,  les  parer  soigneusement  et  les  nogcr  dans  mu  nouvelle  casse- 
role ronciie  de  InnI,  les  tiges  les  lemlres  en  dessus  Criuvrcz-les  de  nouveau  avec  des  bandes  de  lard, 
mouillez  à  couvert  avec  du  vin  blanc  et  du  bouillon  «uaulent  ;  Tailcs-les  partir  une  dernière  fois  pour  achever 
lear  cnissoD  sur  Tsiifie  do  hmmn.  INx  minnUt  avant  de  les  servir,  égrattes  ensore  les  cardons,  rangeihles 
sor  im  couvercle  de  casserole,  dans  le  sens  <[(rils  doivetil  Afre  dre-^-és  Fur  plat,  c'est-à-dire  les  tins  à  côté  des 
niltret,ca  buissoa  ou  pluldt  en  pyramide  ;  parez-les  ensemble  des  deux  lioals,  pour  les  égaliwr;  glissei-les 
«nasilâtsarpbletsaiMei-les  tottaveennec^agiiole,  soit  avec  an  vdoutd  véduii. 

4968.  —  cAuxnrs  au  parmesan. 

TMIlex  et  psrei  les  tiges  des  eardeos,  blanehisseï  ti  faites  coire  nvee  fan»  les  wrïns  indiqads  à 
rsrtide  prcaWleut  ;  distribuez-les  ensuite  en  ronds  de  i  ou  3  centim.  de  diamètre  (pour  les  liges  étroites,  on 
emploie  un  coupe-pâte  moins  large)  :  ]etei-Ies  dans  un  sautoir  avec  une  petite  demi-glace,  et  laissez-les  jusqu'à 
ce  que  le  fonds  se  trouve  réduit.  —  Ayez  une  petite  sauce  à  la  crime  et  150  fr.  de  parmesan  frais  et  ripe  ; 
aaapoadres  le  fond  d'une  CMserele  d'argent  avec  an  peu  de  ce  ftossage,  puis  aonei  les  ronds  de  cardons  du 

sautidr  |>onr  les  dresser  en  rnurlies  au  Ton:!  île  la  r-isserolc  ;  saupoudrez  encore  chaque  rnnrhe  (|«  pariMSOn 
et  iaa»4uez-les  de  sauce  ;  leruiinez  le  dessus  avec  de  la  crème  ;  saupoudrez  et  glacez  à  la  salamaadre. 

1263.  —  CARDONS  POIRÉS  AU  GRITIN. 

Choisisses  de  belles  cdtes  de  poirées,  épaisses  et  bien  blanches,  coupez-les  de  15  centim.  de  longueur, 
enlevés  Ions  les  filaments,  foite^les  blanchir  pendant  un  quart  d'heure  dans  de  l'eau  légèrement  salée  ;  égout- 
les-les  ensnita,  nnge^lss  dans  une  cassenle,  reoouvrez-les  de  bandes  de  lard  et  Bniassi  de  les  cuire  avec  du 

Iieurre  et  consommé.  Lorsqu'elles  sont  tendres,  faites  réduire  leur  fonds  vivement,  jusqu'à  ce  qu'elles  tom- 
b«ul  à  glace  ;  égouttes  alors  les  canlons  poirés  sur  un  tamis,  coupez-les  ensuite  en  losanges  réguliers  de 
4  eeniim.  de  im^uenr  et  SMilsn4es  an  bsurre;  lorsqu'ils  ne  contiennent  plus  d'honiidiié,  ^utez  2  poignées 
de  |)arrnesan  r:i|)<'  ef  I  décil.  d'espignole  bien  réduite  ;  sautez  bien  le  tout  — — iilfl^t  et  twsoi  ^fn  une  COSSO* 
rôle  d'argent;  semez  du  parmesan  ilessu^  et  faites  gratiner  au  four. 

l2tH.  —  ARTirnVL'TS  llOt'II.I.IS  -jaucf  hollvndaisb. 

Choisissez-les  bien  tendres,  UiUcz  les  tiges  qui  les  supportent  en  les  parant  des  premières  feuilles 
vertes  et  dores  :  éeourtex  les  reaiQes  restantes,  arrondisses  tes  fonds,  citronnet-tes  et  jetez-les  à  mesure  dans 
un  grand  vase  d'i  >u  fmdi  ;  plonges-les  ensuite  dans  une  casserole  d'eau  bouillante  citronnée  et  salée,  couvres 
cette  casserole,  et  raile:j-le3  marcher  vivement.  La  durée  de  leur  cuisson  varie  suivant  leur  srosieur  et  ieui- 
tendreté.  On  s'assure  qu'ils  sont  atteints  en  les  sondant  avec  une  pointe  quelconque.  Aussitôt  cuits,  é^out- 
tez  en  les  renversant  sur  on  lasais;  retirez  les  ftnilhs  et  le  foin  de  rintëriear,  nmsttei-Iso  un  noaunt  au 
cfaaudctdrsssonlsodsnsnnoeaosenle»  le  fond  en  Innl;  envofsi  à  port  une  hollandaise  «a  bsum  fendu. 

1966.  —  ABnCHAim  A  LA  BAHIfiOULR. 

Tvea  artichauts  qu'on  veut  .préparer  de  cette  manière  doivent  être  tendres  «t  ne  pus  tootherroan;  leur 
grosseur  en  détermine  le  nombre.  —  Parez  légèrement  leur  fonds,  citronner-I.-s  à  mesure,  ér^urtez-les 
et  écartez  légèrement  les  feuilles  du  cceur  pour  les  assaisonner  intérieurement  avec  sel,  épiccs,  persil  haclié, 
pimrstde  champignons  et  queh|aes  ouillerées  à  boucha  de  mio  de  poin,  k.loal  aOU,  Après  est  asaaison* 
Mumt,  enlonrei-lss  d'un  tour  de  fiedle  et  rangsito  dsaulte  dans  unecasaeroleplnsli(|eqno  haute»  le  fend 
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de  l'artichaut  appuyé  sur  celui  de  la  casserol»',  pn'alablcmpnl  h<'iirrr«  H  foncée  de  quelques  lame*  de  janboo, 
d'oignons  et  de  carotte*,  auxqueb  oo  «dljoint  ua  boiHpiel  de  penilgjamiet  un  rem  de  madèir.  Ce»  artichanli 
doirenl  (tre  bien  serrée  tm  contre  raotra.  llîmiiM»!»  ét  hÊodm  êt  M  et  d*m  rend  de  papier  ;  oewmi 
kemét'uiiMinent  la  casserule  ;  faiii-s  partir  en  ébdlitim  réglée:  relirai  nniitAt  celte  nwiwh  i  la  handw 
fin  finir  i>rnir  mirtu  réînil.iri<i'r  l  ardon  du  cak>ri<|ur  srir  srin  mnlcnti  ,  et  !»rro«r7-li>«  de  li^mfw  en  temp»  a»ec 
leur  cuisson  luème.  Au  moincnl  de  serrir,  retirez  les  artichauts  arec  précaution ,  d«>bridex-les,  renrersea-les 
•or  un  pht  00  aae  caMenle,  dégniieei  tour  eaiawa ,  pesseaxa  laab,  mêu  qnelqpwt  eailtriei  d'eayapwle 
tbwMBt  rédnlto  «t  Bamct-eB  fat 


ISU.—  AHTiaUIlTS  rilCtt  1  U.  MftDlUISB. 

Parez-les  ain-ii  que  nous  renons  di-  le  diri-,  videz-les  à  inoitir?  à  l'nide  d'un  petit  ronteau  ou  d'une 
cuiller  i  ndace  et  aesaiwNinez.  Vx^^ei  i  l'iiuile  i  «a  3  cuilinrées  à  bouche  d  oigaoM  bachéa ,  ég<mttez 
rbuife,  ajottln  ânes  de  nue  de  pain  râpée  et  dn  persil  paoraa  ftiva  wm  teva  de  qu(d<|ii<;  rawiilMae  :  eoapléteK 
cette  préparation  arec  du  jambon  cuit  et  haché  lrèa-llo*at  queli|ue!>  cuillerées  d'espagnole  rédaile.  HalDlenanl, 
emplissez  le  vide  des  artichauts  arec  cet  appareil,  courrez-les  chacun  d'une  bande  de  lard  que  tous  fixez  i 
raide  d'un  tour  de  ticcUe  ;  range<*l«s  dans  une  casserole  plus  large  que  profonde,  dont  le  fond  est  masqué  avec 
diiianiboB,lëgameicC  aranatet:  inaiBlaBfl»leBdiboMeBlaiaait«Bl,aMHdteiBtieeMitién«tarM  ainaitié 
de  bon  Pond^:  faites  partir  doucement  et  bissez-les  cuire  ik  la  bonchc  du  four.  Lorsipi'ih  «ont  hi«>  atteints, 
dnesez-lcs  sur  pbt  on  casserole,  passez  et  dégraisses  le  fonds  de  leur  cuisson,  addiliooaes  une  petite  sauce 
Mpa^Bolaf  iddiitiai  la  quelqnia  niaulea  et  masquez -en  lea  artfchaoto. 

1267.  —  AHTIOltAUrS  \  l\  lto?<>mise. 

Coupez  6  gros  artichauts  en  quatre  parties  chacun ,  ou  12  petits  en  deux  seulement.  Dans  l'un  et 
l'aaire  cm,  pana  ica  Jbnda  trèaJiitai,  ansqneU  vo«a  ntini  ha  raaillei  da  mOien  atccOaa  dea  «strdnaitéa  qui 

sont  trop  dure*,  pour  n'en  laisser  que  qtielques-nnes  de  blanches.  Parez  les  aiiïl'-^  diN  feuilles  i-t  des  fond*. 
frotles4es  i  mesure  avec  h  moitié  d'un  citron  et  jetex-les  dans  une  eau  acidulée  (tour  les  empêcher  de 
■oifdr.  Celte  opéralioii  dnit  éira  prompte.  Amailét  parés ,  égoattealM  s«r  m  Knga  et  dpeagea-aa  bim 
l*eaa  ;  ronces  le  fond  d'un  aautoir  arec  250  gr.  de  beurre  ;  dnissez  les  artichauts  i  plat,  saupoudrez  da  ael, 
couvres  d'un  rund  de  papier  beurré  et  faitea-les  partir  rivemenl.  Silùt  le  beurre  en  ébullilion  ,  ntires-lea  air 
fan  iMidéré,  niouâles4es  arec  quelques  cnillerta  de  bon  fonds  et  couvres  le  saatoir  ;  retounns>lea  de  tanpa  ea 
mpa,  et  fiand  ils  sont  cnils,  dressez-les  en  oo«ramie  sur  plat.  Dégraissai  et  fia  la  fonds  de  oaissoii  arae 
quelques  cuillenies  de  f^lare  et  de  veloiilt',  heurre.  persil  et  jus  do  citron  ;  masquejt-en  les  artichauts,  phMI 
entre  chacun  un  petit  croûton  de  paiu  tni.  Si  les  arliduuls  étaient  avancés,  on  pourrait  les  blanchir. 

r2G«.  —  FONDS  d'artichauts  A  L'BSPJIGNOLI . 

n  faut  en  prendre  une  douzaine  de  moyenne  grosseur,  les  parer  d'abord  des  feuilles  qui  enreloppent 
leurs  fonds,  les  dtnnner  et  les  jeter  dans  un  vase  d'eau  froide  acidulée,  les  égoulter  ensuite  pour  les 
plonger  à  l'eau  bouillante  aussi  acidulée ,  couvrir  la  easserola  et  bs  lalsaar  bouniir  jusqu'à  ca  que  la  fola  ae 

détache  farileinrnl  des  fonds.  Alors  cnicvcz-les  .ivec  l'ériimoire,  jele/  les  iiiifin-iHatemcnt  dans  l'eau  froide, 
détachez  tout  le  foin  adhérent,  tournes  régulièrement  les  fonds,  rafraîchissez,  égoullez  sur  hnge  ,  rangez-les 
dana  un  aaatoir  prapartiooBé  I  leur  valunw,  msnilles  fc  oonrert  avae  du  bon  bouilidii ,  ajoutai  la  jus  d^ia 
citron,  rouvrez  de  bandes  de  lard  et  d'un  rond  de  papier  beurré,  et  faites  partir.  Quand  l'ëbuBitiaD  commence, 
relirez  sur  feu  modéré  pour  achever  la  cuisson.  Lorsqu'ils  sont  tendres,  il  faut  les  égoutler  encore,  les  dresser 
dma  nna  casserole  elles  masquer  d'une  espagnole  claire,  mais  bien  rédaile.  On  peut  dresser  entre  cbacon 
d'an  m  erafttm  dtararealain  on  nue  Uiua  bniada. 

9onm  9*AMiKakm  faig». 

8  foit  ka  d|Biitt<rt  kt )îm  nuujvtt  uBpRf 
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km  caviK*  me  des  flnes  berbea  orilMfll  aMoi  à  m  thn  de  Immlnr  de  fin«e.  Suapoodrei  de  nie  de 

pain,  arrosez  arcr  du  bciirrn  fondu,  jctfz-lL's  dans  un  sauloir  arec  quelques  cuillrrA^s  do  dcuii-glace,  placez>les 
i  la  boucbe  du  four,  anroees-ks  de  kur  moailiemeat,  dieaset  aur  plat,  liez  le  foads  avec  un  p«u  d'eapa^Dole  et 

4270.      TOMim  flBG». 

Qw\  que  soit  l'appareil  qu'on  It'ur  destine,  il  faut  les  dioïsir  d'égnli'  formr,  qu'elle  «  swient  mûres  et  bien 
en  chair  ;  si  elles  sool  grosses,  une  douzaine  sufGt.  Faites  à  chacune,  du  sàiÂ  de  la  tige,  une  incision  urculaira 
en  rapport  «fco  bar  Ibcm,  opriaes-ea  Feu  et  le»  ammm^,  aahn  MgjwMWt  et  btoei  biea  ^goattor  mr 
110  tunis  ;  emplissez-li-s,  soit  avec  unt;  Tarce  à  qiK'nilles  ou  au  gratin ,  soit  simpUmcnt  avec  des  floee  iMriMI 
fêtÊie»  au  lieurre  et  mèiéee  k  U  mie  de pua,  ainsi  que  ao«»  l'avaiis  dit  i  l'égard  des  clianpignons  farcie  ;  aan- 
pondm-lef  avee  de  b  mie  de  pain  Uandie,  rangez-lea  dans  m  aanloir  beurré,  arrosei'Ies  avec  du  beurre 
loodn,  fiiites  partir  sur  Teu  pendant  quelques  minutes;  cou\Tez-les  de  pipieret  pousses  au  AmrmodM.  Quand 
elles  sont  cm[vi ,  drcsspz-lf's  sur  plat ,  étendez  leur  rond*  de  cuisson  ave<;  un  peu  do  glaw  et  (juelques  cuil- 
lerées d'espagnole ,  el  saucez  autour.  Si  on  les  prépare  simplrmeul  avec  l'oignon  pasiié ,  la  mie  de  pain 
et  le  perafl,  on  peal  les  amaer  et  les  cuire  à  rbuile.  Ccst  ce  qu'an  appelle  à  la  timmçÊk. 

I8T4.  —  toluns  10  n&iiH. 
Csupes  en  traTcra  etpar  le  niHen  une  daiRsine  de  Mlea  tonales  fennea,  etpriM  en  Hrine  temps  lear 

eau  et  les  semences,  salez  léf'én  ni*  iil  et  laissez  t'goutler  qiK-Iqucs  minutes  sur  un  tiitnis;  raitos  un  ;i|i|):irei| 
sec,  avec  oignon  liadié  et  passé  au  beurre,  quelques  parures  de  champignons  crus,  persil  haché  et  mie  de  pain 
Uanche,  9  cuillerées  de  glace;  aaarfaainoa  et  mâa  ensemble:  enpUiaai^D  les  catilés  de  diaqae  meiUé  de 
tamate,  armaeS'lM  avec  du  beurre  ou  de  l'huile,  rangrz-les  dans  VÙ  gnmà  SaUtair  beurre ,  faites  partir 
quelques  minutes  sur  le  foumiMu  pnur  rodiiirr  leur  humidité,  puis  poussez  an  Tour  modjréi  amtee^les  de 
temps  en  temps,  el  aussitAl  cuites,  di  tssez-les  eu  couronne  sur  plat  ou  en  casserole. 

ISn.  —  016N0NS  FARCIS.' 

Cheiaiaaet  des  aignem  Maacs  d'une  (gale  graaaeiir,  pares-lesdeteiirpclliade  et  Mtes^es  blanchir  qnelqaea 
nîmtes;  passez-les  k  l'eau  froide,  égaulta  et  videa-lesb  l'aide  d'une  cuiller  i  racines,  par  nne  ouverture  pra- 
tiqué à  l'une  dos  deux  surfaces  ;  alors  empIlmeaJes  a?ec  nne  force  crue  de  veau  ou  de  volaille,  mais  dans  tous 
les  cas  un  peu  ferme.  Unissez-U  bien,  ranges  les  oignoas  dans  un  sautoir  foncé  arec  du  lard  et  serrez  les  uns 
coBtffslaa  antres:  mouilles-les  I  moitié  de  iear  baniemr  tm  du  batidon.  fUia^lea  paviir  fiftaml;  pu*» 

cnuTrez-lts  d'un  pa|  ier  lieurrf*  et  poussez-les  au  four  Quand  le  fonds  e^t  réduit,  les  oignons  doivent  ^o  trouver 
atteints.  Le  temps  de  leur  cuisson  dépend  beaucoup  du  leur  qualité  ;  si  les  oignons  sont  cueillis  depuis  peu,  ils 
scnmt  meilleurs  et  pUw  tM  attciuls:  ca  n'est  gnère  d'aiDnm  que  dans  ces  conditioas  qu'on  peut  In  euqdafer. 

4S73.  —  CÉIBRI  1  L'BSPlfiMOLB. 

Para  19  pieds  de  cAeri  de  leurs  tiges  rertee  pour  n'j  laisser  que  les  Uandies  et  les  ploa  tendres: 

arrondissez  ces  pieds,  tenez-les  d'une  longiieur  de  12  o-nlini.  enrimii .  jetez-les  dans  un  v.t'ip  d'eau  froide,  pour 
les  plonger  ensuite  à  l'eau  bouillante  salée  el  les  égoulter.  Après  dix  minutes  d'ébullitiun,  rafraîchissez  et 
pai-ez-les  ;  liez-les  deux  à  deux;  foncez  une  casserole  a««e  des  débris  de  hrd  et  jambon,  ranges  les  céleris 
dessus,  mouillez  à  hauteur  avec  du  bon  bouillon,  ajoutes  uine  pointe  de  sucre  blanc,  recouvrez  avec  des  bandes 
de  lard,  f.iiles  partir  en  élinllilicii,  rôtirez  (•n<iii<c  ?iir  fou  in.tdén^  en  le?  lii'J'vinl  cuire  toiit  doucement.  Le 
tvnips  du  uiissun  dépend  absolument  de  leur  étal  Ut;  Ivndn^lé.  Gutte  cuisson  achevée,  é^joutluz-les  sur  un  linge: 
pares  et  tailks-ks  eorreetement,  dresses  aur  plat  au  en  caaaenda,  et  sauces  d'une  aspagnole  daire  réduite  au 
vin  —  f.<-^  rèleris  h  l.i  crème  se  prépareaC aiuai  qu'U cst iudîquéàrégard  dascardaM aupanussau;  Mis  M 
peut  toujours  supprimer  le  fromage. 

4274.  —  RHOinL. 

t«  lieaauil  cat  une  pradudiao  italienne.  On  la  mange  cm:  mais  onit,  1  oaasIitneuncicèlIcotentreaMta. 
n  a  beaucaop  da  rapport  arae  la  oélari  d  aa  traite,  dTaHlcucs,  de  la  même  manière. 
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1975.  —  CiUU  A  LA  BOUODBUn.. 

ÉpfaMba  8  racines  de  céleri  bien  tendres,  coupez-les  en  quartiers  ;  arrondisgi^  les  angles  et  relim  lot 
partÎMdlirei;  bbnciiissez-les  {Mandant  dix  minutes  à  l'eau  bouillante,  puis  égouttez-U-s  et  braisci-le^  dans  une 
OMenle  pra|MMlionnée ,  après  les  avoir  recouvert»  de  biiudes  dm  lard  el  mouillés  de  consotnmé  ;  lorsque  k» 
câeiis  tout  cuite ,  ^on(tei-la,  patMi^  moitié  an  teaii*  pour  en  Ukt  «ne  pavée  cl  ta  Jlnk  d'apite  le  prii> 

cipe  di'cril  à  raiticle.  Trempez  les  «luariiers  de  cricri  ri'slants  dans  une  sauce  Villeroy  ;  laissez-les  rerroidift 
panez-les  ensuite  deux  fois;  au  moment  de  servir,  faites-les  frire  de  belle  couleur,  dressez-les  eu  courouoe  el 
Tenei  an  viUca  la  purée  de  eéleri  m  peu  fleraie,  aprta  lui'aToir  auMlgamé  un  aMWcean  de  beum  Ataie 
au  dernier  moment. 

4276.  —  CONCOMBRES  SAUTÉS. 

Faites  un  choix  de  concombres  tendres,  coupez^  les  deux  esUèmes,  parez  de  leur  pellicule,  diviseirles  en 
tronçons ,  puis  on  quartiers,  donnei'teur  une  jolie  forme,  abattei  les  angles,  jelei-les  due  Fera  froide, 
ensuite  dans  l'eau  bouQlantO  pour  lai  blanchir  quelques  rainutes  seulement  ;  égouUez-les  pour  les  repiaaer  à 
l'eau  froide,  li  s  cgouller  encore  jKiur  lis  r|nnii,ri  ;  i  z-lcs  dans  un  sautoir  beurré,  assaisonnez  avec  sel, 
mignonoette  et  {Ktiute  de  sucre,  et  faites  réduire  tout  doucement  avec  un  peu  de  consommé.  Après  leur 
cuisson,  égDUttesie  keuTe»addiliommS  cailleréw  A  boncbo  de  (lace  et  4  de  fehwté.  rwdetlM  dans  hnr 
aauee,  qonloi  une  cuillerée  de  perd  haché  et  drasseï  en  camerok. 

18T7.  —  CONCOinWBS  AU  GHATUI. 

P.nrcz  les  ronrombres  en  piHits  ronds,  cuisez-les  comim^  h  s  pn^  rdcnls  ;  masquez  le  fond  d'une  casserole 
d'argent  avec  un  peu  de  bécliamel,  dressez  par  coucbes  masquées  de  sauce  el  saupoudrées  de  fromage  de 
parmesan;  eoalinôee  ainsi  jusqu'à  la  fin.  MMei  un  Uauc  d*^  foneUé  trAs4ermo  ateo  S  cuillerées  de  h 
béehamd  restante;  maaqnei-cn  la  aurto  dea  oomMMnbres  et  petiaoet  à  foor  modéré  poor  las 

4178.  —  COHCOHBilBS  FARCIS. 

Après  les  avoir  pelés,  laillei  les  deux  bouts,  divises  en  tronçons  de  5  à  6  cenlîm.,  faitm  blanchir  quel- 
ques minutes,  videz-les  de  leur  semence  à  l'aide  d'un  tube  k  oolMine,  rafraicbissez,  épongez,  emplisseaJcs  de 
farce  à  quenelles  un  peu  ferme,  à  laquelle  vous  mêlez  quelques  Unes  herbes:  lissezrles  aux  extrémités  aveeb 
lame  d'un  couteau  trempée  dans  dn  blane  d'ouf;  rangei-les  ensnita  dans  un  sautoir  proportionné  foncé  de 
lard  el  jambon,  cliaque  tronçon  di  lioul  i*l  l'uu  h  colij  de  l'autre  ;  mouillez  à  hauteur  avec  un  bon  ju-ï  clair,  cou- 
vrez de  nouvelles  bandes  de  lard,  faites  partir  en  êbuUition  el  laissez  mijoter  sur  feu  modéré  ju«4|u'a  ce  qu'ils 
soient  atteinis.  Dès  qa'Hs  aont  euiia,  re(ires-lw  sur  pkqne,  passai  et  dégraissa  le  fonds,  hitea  réduira  en 

glace  !i'^;iri';  remettez  les  concombres  dans  le  sautoir  et  laiss^iz  mijoter  un  moment;  drossez  dans  une 
casserole,  éleadei  le  fonds  avec  quelques  cuillerées  d'espagnole  claire,  dounez  deux  bouillons  el  masques. 

1i79. —  CONCOMBRES  E.N  CARDES. 

AprèssToir  retiré  les  peaux  à  6  gros  concombres,  coupes  chacun  d'eux  en  quatre  sur  leur  longueur,  enleva 
Itt  aemenees,  arrondissa  ha  bouts  et  In  angles  tout  en  bissant  à  chaque  moremn  ta  dimension  d'une  belle 

cMe  de  c>-irdon-,  blancbissez-les  i  l'eau  salée  pendant  cinq  minutes,  égouttez  ensuite  pour  les  marquer  dans  une 

ra<iscr<ili'  foiicre  de  lard;  recouvrez-les  de  inètiie,  mouillez  d'un  l>on  fond*!,  ajoutez  un  bouquet  et  cuisez-les 
trois  quarts  d  heure  ;  égouttez  pour  les  dresser  comme  les  cardons  ;  saucez  avez  une  demi -espagnole  beurrée 
au  moment. 

4380.  —  OOflCONBRBS  A  U  DUCHESSE. 

Parez,  farcissez  et  cuisez  les  concombres  comme  nous  venons  de  le  dire.  Ouand  ils  sont  cniis  el  stacés, 
divi.«M;z  cliaque  tronçon  en  petites  rouelles  de  t  ccntim.  d'épaisseur;  rangez-en  une  parUe  sur  le  fuud  d'un 
plat  la  uns  I  eété  dm  entra,  aanea  léfèroBent  d'une  benne  béchamd ,  liniaaa  an  moment,  contimei  à  hs 

iiioiitt  r  niuji  eti  |iyrau)ide,  et  en  les  alternant  avec  la  intime  sauce  ;  saupoudrez  do  pomiemn  lipé  ,  trrOMS  de 
beurre  fondu,  poussez  au  four  modéré,  el  taissa-ks  dix  miuuia  seulemenl. 
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4181.— >  CIBOTTBS  4  LA  Miintl-D'HOTIL. 

Lm  «trattM  M  wntadmiMiblet  poar cotnmets  qu'à  NUt  de  primear.  GhoisiaHS-kt  d'égale  rerme ,  teui^ 

nez-h»  entières,  bbncbiseei-les  à  fonJ.  égoullez-les  ensuite  sur  linge  pour  1m  ëp^nf-cr,  m  •Uc/.-les  dan»  un 
sautoir  avec  quelques  eoillerées  à  bouche  de  consommé  clair,  un  peu  de  sel  une  pointe  de  sucre  ;  faites  tom- 
ber à  glaoe,  retires-les  du  feu,  additioanez  300  gr.  de  benrn  manra-d'bMèlt  S  «riHertw  de  valoolé,  «  dniset 
«o  canerole.  Les  petits  nafaU  sa  pidparent  «use!  d'après  la  même  airilluNla.  Lei  un  al  lea  aulna  paoïent  Un 
aaméai  la  béchamel. 

1282.  —  SALSIFIS. 

Les  sabifls  doivent  être  choisis  tendres  et  frais.  RatisMs4es  pour  enlever  les  peaux  noires,  jelez-les  à 
mesura  dans  de  l'ean  addalée,  pares-ks  ensuite  en  ne  leur  laissant  que  15  oeaUm.  debmguanr  :  flodea-lea  en 

bottes,  rangez-les  d-ius  une  casserole,  niouilli'z-les  d'un  blanc  préparé  selon  la  règle,  rpcouwei  d'on  papier 
beurré,  et  donncz-leur  doux  ou  trois  heures  de  cuisson,  selon  leur  tendreté;  égouilez  et  dreseez-les  en  pyra- 
mides, parez  les  bouts,  divisez-les  eo  deux  sur  leur  travers,  et  masquez  avec  une  sauce  quelconque. 

4283. —  SALSIFIS  A  LV  VILLKKOY. 

Les  saUiOs  doivent  être  cuits  d'avance  comme  il  est  indiqué  à  l'article  précédent.  Egouttei-les  bien,  tait- 
lez-lfs  de  8  ecotim.  de  b»g;  trempex'lea  dans  um  aauea  Villcroy  ou  une  béchamel  rédull*  :  laissez-ks  refroi- 
dir sur  un  plafond  ;  panez-les  une  fois  <iir  la  !<aiiw  fi  um-  fois  i\  I'ieuT;  an  moment  de  Servir,  Utiles  firire  les 
sabitis  de  belle  couleur, égouUcz-les  hieit  et  iliei>A(  /.-1<  s  m  buisson. 

•I  2Si.  —  LAi  ri  KS  (iLAC.IiES. 

La  quantité  se  détermine  d'après  leur  grosseur.  Détaclicz  leurs  feuilles  vcrles,  arrondissez  la  tige,  lavj^ 
les  bleo  et  Usndiisses-tm  quelques  minâtes  ;  letires-lcs  avee  réeuraoir».  et  ptongei-les  i  mesura  dans  un  nse 
d'eau  froide  ;  aussiliM  ri'friiiilîcs,  (''gnullez-li.M,  exprimez  entièrement  leur  eau  en  l'  s  pi  e<s,iiil  une  à  une  ;  feu- 
dei-les  sur  leur  longueur  saas  les  séparer,  retirez  la  lige  intérieure;  salez ,  reformez-les  en  repliant  les  extrc- 
roltéa  pour  les  ranger  k  mesnre  dans  une  eassenle  foncée  de  tard  et  jambon  ;  aerre>-les  autant  que  possible, 
mouillez  à  hauteur  avec  uo  bon  fonds  de  fotie;  rerxtuvrez-les  au<;si  de  lard  ou  d'un  papier  beurré  et  faites-les 
partir;  une  fois  en  ébullition,  retirez  la  casserole  sur  feu  modéré,  couvrez-la  et  laissez  réduire  tout  douce- 
ment :  au  bout  d'une  heure,  égouUez-les  sur  on  couvercle  de  casserole,  épongez  leur  graisse,  parez  les  attenti- 
vantant  en  les  repliant  do  nouveau  ;  rangez-les  dans  na  nutoir ,  mouillez  avec  quciqacs  eviOeréa  de  demi» 
glace  et  glacez-les  au  moment;  dressez  sur  plat,  sauce/  d'une  deini-e^p.igiiole  réduite  et  altsma  ivee  Vno 
croûte  du  pain  frite  et  glacée.  Ainsi  glacées,  on  psut  les  masquer  avec  toute  autre  sauce. 

1285.  —  LllTOIS  FARCIES. 

Les  laitues  parées,  blanchies  et  cuites  comme  on  vient  do  l'indiquer,  on  les  emplit  avec  une  petite  partie 
de  Ibroeà  4|uenillM  un  peu  ferme;  on  les  referme  et  on  les  marqua  àu»  upotit  santon-,  pjur  les  glacer  et 
podnr  la  ftrce,  «od  on  las  tenant  an  Amr  dix  minâtes,  après  les  avoir  humeeldss  avoe  ime  dami*glaee. 

4S86.  —  AUBBRGINBS  rARCtlS. 

Pandas  7  on  8  anbarn^nes  mofennes  par  le  milieu  ot  vidai-les  avee  une  cuiller  k  bouche,  en  laissant  è 
l'enveloppe  nm*  épaisseur  do 6  niilliui.  environ;  salez  li3gèrement  et  renversei-lessur  un  tamis,  afin  d'é^^oiitler 
leurean;  essujes-les  ensuite  et  faites-les  revenir  dans  un  sautoir  avee  du  beurre  ;  maintenant  hachez  leur 
intérieur,  exprimez-en  bien  l'eau  dans  un  linge,  passez  au  beurra  le  mime  volume  d'oignons  hachés,  auxquels 
vous  additionnez  l'intérieur  des  aubergines;  qnanJ  cet  appared  est  à  sec,  ajoutez  une  poignée  de  mie  de 
poWirnoîiill''/  1  riiilliTi'i's  à  bi^ii'  lii"  (le  jiM,  il^n'iez  deux  h;}iiiIlon<  ei  reiii-.v  r,iji;(areil  ihi  feu  pour  le  lier 
avec  3  ou  3  jaunes  ;  ajoutez  1  cuillerée  de  persil  haché  et  '1  auchois  passés  au  Uiuis  ;  eiupli!($uz  alors  lea  cavités 

de  chaque  moitié,  saupoadm  avw  do  h  mie  de  pain,  amoea  avee  do  rbuils  on  dn  beurra  fimdn,  nn|;as-les 
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dans  pn  notoirbenrtj  Binoe,  lUtavpwtir  me  m  fbwnoni,  fnmêu  i  fbsr  ■adjré,  àman  tmM^ciiiq  mi» 

mbm  de  cuiseon,  et  enfin  dressez  sur  plat  f>n  rniironiK'  sans  antre  garnilnre.  Oa  Ikfeit  msiî  Im  MlbM]gilMt 
avM  mt  bBM  k  pvliD  ou  k  q^ienelles,  aux  fiaes  berbe»,  et  en  procManl  de  mène. 

f  887.  —  AoiBRciREs  ÀV  ewm. 

Faite» choix  des  plus  pclit)*s,  relire/-l<'ur  éminrcz-lrs  (mi  1ranrlns  (inr^s  sur  toute  leur  lonpiieur, 

saupoudre»4e8  deMl]toiurleur  faire  rendre  rcau,égouiicz  et  é(K>nget-lesbieo,diviâe£-lcâ  en  truis  ou  qua  tre'parties, 
brîiws  el  Irilcs-fcs  frke  tour  à  tour  an  beurre  clarifié;  quand  dlea  aont  toolea  euilea,  rangez-les  par  couches 
an  fond  d'une  casserole  beurrée,  eu  iii;i-'|ii,iiu  chaqno  ciKichi>  avec  du  fetoutéfll  Hie  piuain  de  fioinnije  mNé 
am-  (lu  persil  linclié  ;  masrpiez  également  en  deaaut,  aaupoudrei  de  frii— fe, amwa» éf  baurie  hudu,  pMiaeB 
à  fuur  modéré  el  laissez  gratiner  une  quinaine  de  minuta  wuleuMnu 

4i88. —  COLCOIICELLES  BRAISÉES. 

Un  lait  une  granrieeonaennialion  de  ces  petites  courges  en  Italie  ;  les  plua  eatîaaéaa  aani  celles  qui  n'es- 
oèdent  pas  la  groaaeur  d'une  reine-Claude.  Il  Tant  les  tourner  très-rondes,  lea  hbadiîr  qodqnea  min  utet  à  Tean 

et  Iirni'-t't'  >'i)siiili'  <1;in«  nn  bon  l'un  il-;  ;  \r\\r  nii-xui)  cImidioI  '  'iil>-  <1iMnî-lieanà  peU  prèS;OB  1*8  dgWltA  Oh 
suite  pour  les  dresser  et  les  sauci-r  (l'iiiir  «•s[);i;;nolc  un  |n'u  lirurréf, 

\iH9. —  COlicnlCKLLES  A  \.\  MII^XUSE. 

Aprèâ  avoir  tourné  un  nombre  sulliàarU  ée  couooucelleâ,  !!«parez-lt»  en  deux,  sautez-les  au  beurre  dans  un 
plat  »  sauter  avec  du  sel,  eoises'lcs  aux  trois  quarta,  dreasei-en  ensnile  une  couronne  sur  ua  pist,  combles  le 
milieu  ;ivi  i  d'aiiln  s  moilit^s,  saupomlroz-Ii  s  mmt  du  parmesan  r3 pi"' ;  sur  celle-ci  dressez  les  autres,  toujours 
par  couches  arec  du  fromage;  lorsqu'ellrs  sont  dressées,  glacez  et  boukz  denus  udc  dernière  couche  de  par- 
mesan, arrosez  avec  du  beone  ftudn.  glisacc  h  plal  an  (mt  pour  ks  faire  Ugèroatut  gratiner  «I  les  servir. 

!290.  —  CIIICOIÎ^K  A  LA  CUÈME. 

Lorsque  les  tùlcs  de  cliiitorée  sont  p.im-s  de  toutes  leui-s  fenilles  vertes,  il  faut  les  laver,  les  tailler  en  pe- 
tites tiges  et  plonger  b  chicorde  à  Fean  boaillainte  et  aalée  pour  la  bhndiir  k  fimd,  Tégoatter  «t  krafnidrir, 
en  exprimer  toute  l'eau  ipi'elle  contient.  Il  li.ii  lii-r  i  n<uile:  alors  passez  celle  chii-orce  au  beurre  pour  la  sé- 
cher enlitremcnl  ;  salez-la  avec  modération,  puis  mouillez-la  avccnn  i^I  rolume  de  bonne  bédismel;  réduisez 
k  tout  4  la  spatule,  asaaiaoBneK  arec  sel,  pointe  de  sucre  et  muscade,  finissez  avec  S  cniOerées  à  boudie  de 
glace  el  un  monean  de  beurra;  dresses  en  rasaenio  et  eotonrex  avec  des  eroMou  on  eenlbpo^dost  glaete, 

4291.  —  CIKOltB  10  JUS. 

La  chicorée  Mancbie  et  bâchée,  on  la  place  dans  une  casserole  avec  quelques  enilleiées  de  consemmé  ou 

fonds  de  cuisson  de  veau,  que  l'un  fait  tomber  à  glace  tris-doiicemcnt;  on  y  ajoute  alors  2  dr>cil.  d'i'spa<>n(>le, 
et,  réduisant  le  tout  ensemble  au  point  df  consistance  voulu,  on  (init  avec  un  morceau  de  beurre,  un  peu  de 
glace  et  une  pointe  de  sucre,  cl  ou  dresse  en  casserole,  en  entourant  la  chicorée  de  croûtons  ou  d'oeufs  pochés, 
el  «o  saufanl  Mgènaient  le  dessus  «feede  b  demi-gbee. 

4SN.  —  ÉPIRIBOS  AU  TIlOtITi. 

n  but  trier,  bver  i  plusieurs  eant  les  épinard*  elle*  blanchir  k  fond  dans  un  poèbn  et  k  l'eau  salée,  eo  les 

peuss.ml  violenimentafin  de  les  maintenir  bien  verts;  aiissilot  Itlancliis  égouttez-les  pour  1<'s  rafinii  hir  •'(  en 
exprimer  lu.it*  l'eau  entre  deux  ling-^  ;  hacliez-les  ensailo  et  |>assez-les  quelques  niin  ules  au  Iniurre  ;  assaison- 
nes avec  sd,  pointe  de  muscade  et  sucr;  mouillBs  ame  un  tiers  ds  bnr  volnme  de  vsbnté  réduit;  finisses 
avec,  un  bon  morceiu  de  beurre,  et  servez  en  casserole  girnie  d  ie  its  po -în^s  ou  de  crofllons  frits  el  glacés.  Les 
épinanls  doivent  être  réduit»  et  finis  au  mamenl  mî-  i\  -  o  i  psuiégalemaut  ïm  faire  k  la  crèine,  en  procédant 
eonme ei-deasns,  èrexeeption du  folmilé, qn'en  re  n,iU   ptris  b bMaasL 
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1999L—  tolfABD»  4  U  PttoQVTAISB. 

BbaeMwei  ém  éfiuràt  amnmu  i  ïwt  bodllMito  A  wMe  ;  wmtàOt  meuM».  étauUrnAm  ét  praMn- 

Ira  ë*ns  «n  linge  pour  en  eslraire  loule  l'eau  qu'il»  coaU«aneal;  alorn  pla,.i>/,  101  gr.  4«  beurra  dont  lint  «M* 
«erole,  et  oeUe<i  aat  Teu;  qtiwd  le  beurre  arrint  au  degré  «Ut  l*  noiuiU,  ad(lili«Ba«t-liu  un  bon  beurre 
d'anchois  e(  une  poiaie  d'«il,  «l  «Moite  lea  ëpîaanl»  -,  ••ni»tfaaez«t  «dimUbimqc  oa  peu  d'espagnole  et  glaoe 
feadue  ;  donnes  qnelqoee  bonilknis  «t  dressez  eiir  plat  w  en  eaiMHiiai  €aa4|tiMrds  daîwat  mlar  hb  pao  far* 
m».  Oo  leur  MMitionoe  qnelqueibis  de»  nuîos  de  Gorinthe. 

429i.  —  CHOUX-FLEURS  ET  BROCOLIS  S.Vl'CB  AU  BEURRE. 
I,<'8  choin-fttMirs  ot  h-n  brocolis  sont  lifiix  U'-j^iiidcs  dv  la  iin^me  espèt^  cl  iiui  s«  traitent  par  li-  ini'me  pro- 
cédé. Le  secuiid  eet  lré»-cuiaiuuii  ea  llalir.  DiviMii-li»  en  peliti»  bouquets  duut  vous  parez  ic^  ù^kh  à  vif; 
urridiiMi  iw  «t  biMute  adue  à  l'eau  ailfe,  daae  lai|Nella  vous  nettes  «a  aMneau  debeum;  4ream 
enuila  earieeemle  m  tut  pht  al  eovoyeti  part  une  mimm  an  beurra,  beUaodaiae  oo  autre. 

mS.—  BBOCOUS  lOX  IHCHOIB. 

Aprps  avoir  cuit  des  brocolis  comme  h  l'arlii-li»  pn^cVulcnt,  égoultez  fl  ép'Mi:;' .r-li-s  sur  un  lingn  nt  dirisM- 
les  en  petits  b«uquQls;  uulez-lee  au  beurre  daus  un  plat  à  sauter,  avec  uuu  pointe  de  muscade;  dressez-les 
en  dônw  et  naaqnci-lee  avec  !l  dëdl.  dTeapagnele  un  peu  lerrée,  ft  laquelle  fons  iaaarpom  an  manant 
iSO  gr.  de  bentf*  d!andMiia  at  nn  daaiFjn*  de  citrui . 

4S96.  —  CHODX-n.BOHB  10  eRATIN . 

Cuisez  n  ;:  (  lioux-neonceoMM  Im  BUtrc-s  ;  saiii>'2-k>s  une  miiiote  au  beurre  ;  asKiisonnez,  drossez  en  cas- 
serole par  couches  alternées  avec  parmesan  et  sauce  liéchauicl;  masquez-les  de  la  même  »aucc,  i  laquelle  tous 
tnAlez  on  blauc  d'œuf  fouetté;  arrosez  de  beurre  fondu  et  Unissez  au  Tour  modéré;  douze  minutes  saffiMOt» 

—  cnoux-FM-xns  \  la  vii.lkrot. 

Après  avoir  cuit  des  bouqucU  de  clioux-tknirii  d  aprèâ  le  procédé  déiirit  ci-dessus,  égoullez-les  bien  ; 
aaaaiaeBMB-lea  avae  eel  et  nnwade,  et  na*ques-les  ensuite  arM  une  aauee  Vllleroj:  laisseiples  refroidir  peur 
les  paner  ensuite  à  l'œuf,  en  les  constrrant  iiicn  entiers.  Au  mumenl  de  s«-rrir,  plnngez-les  en  petite  quantité 
è  k  friture  bien  cbaude,  Cutes-leur  pn-mlre  une  belle  couleur;  égoutlez-les  et  dresses  sur  sarriette. 

12i)8.  —  cnoU  DR  MER. —  KISSEL. 

Cplncbez  les  ti},'es  les  plus  bulles,  parez-les  de  15  centini.  de  limgueur,  lavez-les  à  plusieurs  eaux  et 
floeki-les  par  paquets:  vliij>t-cinq  minutes  avant  deserrir,  plongez-les  dans  une  casserole  d'eau  saMe  en 
cbullition;  égouttei-les  an  ii  i  i  ni  |)iiiir  iln-ss.r  sur  une  surriulte.  Si;rvez  à  part  du  beurre  à  peine  fondu 
et  travaillé  avec  un  peu  de  mI  pour  lo  rantlre  mooUeui.  On  remplace  ce  beurre  par  une  boUandaisa. 

1299.—  CHOmHIAVES  TARCIS. 

1!  faut  choisir  ces  li'^umes  de  priim-iir  n\t  Iniit  au  moins  bien  tenilres.  Avi-r  18  petits  choux-rave»,  tnor- 
iiet-les  bien  ronds  et  d'égale  grosseur;  blanchissez-les  à  fond  dans  de  l'eau  salée  en  ébullition;  lorsqu'ils  sont  ' 
lleiibles  au  toucber,  égootles  et  rafralehiasaslss;  retires  alefs  rinlérienr  à  Paide  d'une  cuiller  k  radnca,  de 
jnaDii'i'i'  à  l.iis~.rr  {laiis  rhacun  un  ville  pour  pouvoir  les  (àrcir;  marqncz-les  ?i  mesure  d^ui-i  mi  pl.il  à  «itiler. 
Cnicé  de  lard  et  proportionné;  passez  au  beurre  quelques  champignons  bacbés,  roouillez-les  avec  3  décil.  de 
vehnité:  rMutsn  celle  sauce  trts-serrde,  liei-la  alors  avec  3  j.iunes  d'cenb  et  laisses-ls  refnridir  dans  une 
petite  terrine,  pOM*  lui  mêler  ensuite  qut-Lpics  ruilleréea  de  f  irv.'  n  (pii  iii  iles  et  une  de  persQbacbé;  em- 
plisse/, les  choux-raves  avec  cette  Tare*  à  l'aide  d'un  comel  ;  mouillez-li  sà  uioiiié  de  leur  hauleur  nvn-  du  bon 
Jouds  de  braise  ;  reooavree-lsa  de  lard  et  d'un  papier  beurré  ;  cuisez-les  au  four,  en  les  arrosaut  de  lemj)  s  en 
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4300.  —  PÂTATI8  A  L'UPAGNOU. 

Épluchez  «les  p^htos  ili^  M:ilii,'i  binn  saines,  li-  nombre  «l^penil  i\f  l''iir  jrroftsotir ;  conpox-lt^-'  on 
tranchea  tranmnales  de  15  millini.  d'épaisseur;  marquez-les  dans  ud  plat  à  sauler  avec  du  beurre  clariOé; 
tiapMrfrei  de  kd  et  caiwi-lea  doneemeiit,  en  wjbM  tain  de  les  retourner  brtqn'elhe  font  «attce  d'ut  cMé  ; 
lenr  cuisson  «'tant  complète,  égouttez-les  sur  serviette  et  dressez  en  casserole  ;  saucez  li^gèrement  d'nne  demi- 
cipngDole  lrè»4laire.  On  les  cuit  m^%\  m  Tour  sans  être  pelées,  pour  ke  dresser  sons  ane  serrielta  plié». 

1301. —  MACÉDOINES  DE  LéCL'NES. 

Les  inseddoines  prinlanières  donnent  de  riches  entremets,  si  elles  sont  Tariées  et  les  légumes  qui  les 
de  premier  choix,  surfont  comme  primeurs.  La  saison  du  printemps  est  naturellement  fa  plnt 
i  paar  oeseotremets.  On  les  dresse  en  croustades,  en  bordures,  ou  simplement  en  casserole. 
Pour  lonfr'rlionncr  une  macédoine,  on  Tait  un  rimixdc  irj{iiincs  bien  assortis,  tournes,  parén,  Mancliis  et 
cuits  suivant  les  exigi'nccs  de  leur  forme  et  de  leur  nature,  comme  s'ils  devaient  être  servis  séparément.  Ces 
dhers  eppréts  sont  délsMUa  an  diapitre  des  Garjifliirwt,  qu'on  pourm  eonsdler.  t<orai|ue  ces  Idgnmes  sent 
cuits,  placez-les  dans  im  sautoir  ln'Uiré,  assaisonnez  nvcc,  sel,  tniiscailc  et  sucre,  saulez-lcs  quelques  minutes 
sur  Teu  «if,  et  saucez  &  court  avec  quelques  cuillerées  de  sauce  brune  ou  blandie,  mais  réduite  et  finie  à  point  ; 
roulnt'les  dans  eetle  aanee  en  agitant  le  nnloir  sans  la  Meran  de  la  spatida;  qaotez  quelques  onilkffécs  de 
gb<-«  de  volaille  fondue  et  dressez  sans  ébullition. 

Vdii  i  p.ir  iM  ilri'  ou  cair'(:one  les  cspt'iTs  les  plus  ronvcnalili's  ponr  fermer  nne  macédoine  di-itingnëfl  : 
1°  Léyumrs  cuits  à  l'eau  :  Petits  pois,  luricols  verlâ  ^cuil^  entiers  ou  taillé:»  en  losange»',  petits  choux  de 
Brvialles,  ebous-flenrs  eabonqueU,  broeeMa,  ttm»  de  marais,  pointes  d'asperges  et  peths  hsriooU  flagroleta. 

2*  LfQtimes  lilaïuhis  il  i/lnrrt  nu  r  iM'Vfirrnjie'  ;  l'i  lil?  oijjtiotK  ronds il'i'iïale  ero<i>e(ir,  petits  navels,  carottes, 
pieds  de  céleri,  ibous-ravcs.  ^Tous  ces  légumes  p-uvent  être  parés  en  gousses,  levés  à  la  cuiller  ou  à  la  colonne.) 

9>  I^lpiMMs  tmk  i  Maae  :  Fonda  d'artichauts,  cbampîgoons,  sabills.  pieds  de  céleri  et  cardons.  (Lea 
pfemiera  aa  eniient  cotim,  nmdt  et  bien  tournés,  lea  asUOs  en  tigaSf  las  ofleria  al  cardons  «n  tronçons.) 

4301.  —  BOMDDUS  ET  PilMS  M  LASUHES. 

Ces  bordures  se  composent  avec  des  légumes  frais,  auxquels  on  additionne  des  jaUMS  d'flsnft  dans  une 
proportion  relative  h  la  consistance  nére$$.-)ire.  On  confecti«>nne  ces  bordures  avec  des  purées  de  pommes  do 
terre,  de  pois,  de  haricots  nouveaux,  de  carottes,  céleris  et  navels.  l'our  les  préparations,  nous  renvoyons  au 
chapitra  des  PuriB$  pour  miréu.  Les  apprêta  sont  les  mêflMs;  Taddition  dea  canft  en  lût  seule  la  dilTérence. 

Les  moules  fi  I>oidures  peuvent  Aire  unis  on  faronn-^.  Apr^s  les  avoir  beurrés,  nn  les  emplit  de  l'appareil 
dont  on  dispose,  et  on  les  recouvre  d'un  papier  beurré  pour  les  tenir  au  bain-marie  jusiju'à  ce  que  l'appareil 
soit  reruM.  On  démoule  h  bordure  sur  un  pht  et  garnit  Tintérieur  avec  nne  macédoine,  petite  pois,  pointes 
d'asperges  ou  autres.  On  peut  dresser  en  dessus  une  couronne  de  laitues  on  Tonds  d'.triii  lianls. 

On  procède  à  la  confection  «les  pains  comme  i  celle  des  bordures',  car  ils  se  composent  des  mêmes  éléuienls. 
Gomme  les  bordures  aussi,  les  pains  peuvent  èiro  saucés  et  garnis  de  légumes  (kolsîs.  NI  roiK  ni  ranln  de  cta 
entremets  ne  peut  être  considéré  par  lui-mênie  comme  un  plat  de  disllnetion.  Nous  no  fa  produismu  done 
qu'k  titre  d'aoeessoires  qui  peuvent  quahiuelbiB  suppléer  aux  besoins  du  nument.  , 

1303.  —  ENTREMETS  n'(Et:PS. 
I.«"f5ietirs  ne  sont  compris  dans  les  entremets  de  Ié|;nmes  i\uh  la  condition  que  ces  derniers  entrent  pour 
quelque  cliuse  dan»  la  préparation.  11  y  a  bien  des  procédés  pour  les  cuire,  mais  tous  n'entrent  pas  «également 
dans  fa  cadre  d'un  dinsr.  Noua  ne  mentionnerons  done  ici  que  les  phis  appHeabfaa. 

4304.—  «IF»  MOUKTS. 

Cinq  rahinies  aeufament  aprèa  que  les  <mh  sont  mis  dans  Tean  boaiOanie,  retirei>ks  psnr  bs  plonger 
dans  Teau  Arolde  et  leur  enlever  les  coquilles,  sans  Ihiitser  on  entamer  les  blancs,  qui  senb  ont  acquis  une 
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certaine  fertnclé,  tandis  que  Ifs  j.nm.  i  ^rmt  i-c^liv  liipiiilp*.  Si  m  irnfs  sont  très-Ri-Ds,  laiisex-lcj  miro  trrnto 
aeconiks  de  pUu.  Ils  se  semât  onUnaireoient  sur  uae  pui-éc  de  cbicoi  ée  el  épinarUs;  ealre  diacuu  d'eux  un 
peut  placer  un  croùtioa  flrifc  taUM  <■  crUo.  hm  glsoer  on  nnoer  au  tufiimt  avwtde  lai  imlr. 

4305.  —  ŒUFS  POCHÉS. 

Les  «Mb  n«is  du  jour  même  coovieniient  «ub  ft  cet  empldj.  Plaeei  dans  me  petite  baailne  k  fond  bombé 

de  rein  forlprucnt  sali'i^  et  aciili)lé« ,  et  lor<iiiin  l't'lMitlilion  est  Wipn  prononcée,  casspz  Ic-s  ffiifs  ,  on  les 
oovrant  aussi  près  que  iM>»$ible  de  l'eau  bouillante,  pour  les  pocher  arec  plus  de  sûreté.  Aussitôt  les  œufs 
eaaaés  et  fean  en  AmlRtlon,  retires  h  beasine  anr  te  coin  da  bnmcMi,  a(ihef4e8  attcnttvemeni,  cl  anmitAl 
que  leur  envelopiw  offre  la  résistance  m-io^sKaii-p,  roiirez-les  a»«c  nne  cuiller  percée  pour  les  plonger  clans 
l'cnti  (ir<!c;  nrrondi-siz-ics  ensuite  en  les  parant  «le  leiira  contours  irrégidiers;  «(pongez-les  bien  et  dres-iez-les 
en  couronne  autour  d'un  plat,  en  réservant  le  centre  aux  légumes.  Ces  œuFs  pochés  se  servent  avec  de  la 
'   ehiooi^  dea  poinlea  d'aai|ieiie«t  ftlliu  pois,  ete. 

1306.  ~  <BOPS  BROVILLfa  AUX  TBDmtS. 

Battez  18  (ruta  et  passez-les  à  rrtaniino  ;  assaisonnez  et  jetez-lea  dans  une  casserole  arec  200  gr.  de 
beurre  «l  2  cuillerées  de  crème  double;  places  la  casserole  sur  un  fen  modéré;  tournez-les  rivemeni  i  la 
apatule,  afin  qu'ils  m  prennent  paa  an  fond  et  te  lient  enaemble  comme  une  crème.  A  ce  point,  versez  des 
Indfoa  dedans  tootea  chaudes,  que  roos  aurez  émincées,  sautées  au  beurre  el  mouillées  de  quelques  cuillerées 
de  madère  rt  il'-  Teloutc  ;  scrvp/  liien  rliatul  ;  entniire/.-les  avro  ili<s  croûtons  Ilrila  an  beurre  et  glaoéa.  Les 
tnlM  peuvent  être  remplacées  par  des  pointes  <rasp<>r;;i'S  ou  des  petits  pois. 

1307. —  ŒUFS  At;  MIROIB. 

Oea  eenfo  penvent  venpiacer  k*  emb  poebéa,  bwaqa'H  «'agit  de  Ira  eerrir  autour  «■  iitr  dea  légumaa.  1/ 
iaut  k  cet  effet  lea  préparer  de  la  manière  suiranle  :  beurrez  grassement  le  Tond  d'un  plat  ftMBter  bien  droit  : 
casses  15  oeufs  bien  frais  sur  ce  beurre,  en  tenant  les  jaunes  k  distance  les  uns  des  aulrea;  aaupoudrez-lcs  de 
sel  et  calaes-ks  au  moment,  soit  au  four  ou  sur  un  fourneau  très-doux,  en  couvrant  le  plat  i  sauter  avec  un 
couverde  chargé  de  feu.  l<orsque  les  cmfo  sont  caila  soperOcaellenient,  e'eatrk-dlre  i|ue  flirtériaur  des  jaunea 
doit  rrsier  tli-^'ribuez-Ies  avec  un  coniic-p'ilc  <Viin  diiniëlre  plus  prantl  que  cphii  di's  jnimi's  ;  Inrs'pi'ils 

aool  tous  coupés,  eulevez-les  avec  une  petite  palette  trés-uiince,  pour  les  ranger  k  mesure  en  cordon  autour 
des  «pinards  ou  antres  légumes  quils  sont  destinés  à  gwnir  ;  giaeei  et  serres. 

4306.  —  (B0F8  FABC18  AUX  CBAMnClfOirB. 
Les  0Mb  forels  s'emploient  aux  mêmes  nsagM  que  «soi  décrits  plus  bant.  Ajn  90  eaufs  durs  bien 

épliirhi'-^  :  roiip>'^  l<-^  rn  dCttX  sur  leur  bmguetir;  retirez  les  jaunes;  ranimez  les  parties  vidées  anr  nn  plnTxnd  ; 
emplissez  leurs  cavités  afw  des  champignons  coupés  en  petits  dés  et  réduits  avec  de  fai  sauce  veloutée.  D'un 
autre  oélé,  pilei  les  jaunea  d'œnb  cuits  avec  moitié  de  leur  volume  de  panade,  autant  de  beurre,  sel,  mnaeadè, 
el  S  jaunes  crus;  passez  cette  farce  au  tamis;  masquez  séparément  les  moitiés  d'onirs,  aliii  que  les  fines 
besbesse  trouvent  recouvertes  et  les  œufs  dans  leur  forme  première;  dorez  les  surfaces  el  rangez -les  en 
pjramide  dans  une  casserole  d'argent  heniréa  et  feiflée  du  nsle  de  la  force  ;  saupoudrei'les  de  panure  fine  ; 
amaai  de  beurre  d  lUtcs  prendre  emiear  au  four  modéré. 

1300.  —  BBTBBMm  DB  rABlBACB. 

Ces  aortes  d'entremets  sont  d'une  grande  iitilitë  pendant  l'hiver,  surtout  dans  les  pafB  dépourvus  de 
légumes  frais:  c'est  probablement  ce  qui  les  a  t'ait  e.l.iss4!r  dans  cette  série  de  l'ordre  du  service  qui  ne  leur 
appartient  pas.  Nous  croyons  néinmoins  devoir  mentionner  cent  qui  ne  se  trouvent  pas  déjà  décrits  ailleurs. 

1310. —  APPAREIL  DE  GXOQtJIS  A  LA  KUU.il.NE.  —  G.VUCCIK. 

JVqMrlims  .*  ttO  gr.  da  forine,  10  gr.  de  récule,  0  décil.  de  oréms  aimpie,  150  gr.  de  beure.  12  jaunes 
d'anfo,  uiM  oniliarée  à  bouehe  do  suera,  un  grain  de  sel,  100  gr.  de  parmamn  tifk 
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PrncMi'  :  Vhri'r  b  rrhmc  froide  dniis  nnp  l'-rriii'",  b  farine,  le  «el,  le  «iirre  et  les  neufs;  foueU^Z 
l'appareil  et  passiez  an  tamis  dms  une  casserole,  arec  la  moitié  «tu  beurre,  toumec-le  i  la  «patule  conme  iiae 
;  «HriUtt  que  l'apparril  tareiimwe  I  «0  Mer,  NliMx4e  éa  lin  «t  lie>4e  Un  i  iMM  <4»tntnltfai* 
remeiicz  sur  feo  ;  uneiNK-lc  ft  rëliullition  cl  rédiuiez-le  dis  minutes;  raUni-ledttfea,  ineorponi le  ratant 
du  beurre  eikfuneitn,  et  foiics-lereftmdirnir  plaque  eu  terrine  ou  eanealà. 

1311.  —  imoQois  k  u  BoiiniB. 

Après  avoir  cuit  un  appar>'i!  <!i'  gnnqni^  comme  il  est  ilr-crii  fi  l'article  îles  D'Uri-mpcs,  l'inlez-le  sur  une 
plaque  hrurrée  en  lui  doiuianl  12  wiUiui.  «l'épaisseur;  laissez-le  l'cfroidir;  couper  alors  cet  appareil  avec  un 
eoupe-pàtc  rond,  de  4  centin.  de  diamètre  {ealemeeurandi  et  trenipez«les  les  uns  après  les  autrta  daoe 
du  beurre  Tondu,  et  de  15  dans  du  IhunagedefuraienB  11^;  iiaamilafontl  d'une  esiAsernlc  d'argent;  rnigez 
les  frnoquis  ileilaii*  en  plusieurs  couronne»  superposé;  arrosez  de  beurre  fiirulii  d  f.iiies  |ir><ndrc  couleur  au 
four  diaud.  Lcsgnoquis  peuvent  vire  coupées  en  losan^esi  passées  de  mèiuc  au  beurre  tl  fromage  et  dressées 
en  étoile  sur  on  plat.  On  peut  ku  venger  eu  oonobes  en  hs  stnpeudrant  et  les  pouiaer  au  four  pour  les  gretioer. 

4312.  —  PÀMNEQUETS  À.  LA  BÉCHAMEL. 

Gaaus  4  eeilk  dans  me  terrine,  feucMeu-les,  additioaiMi4enr  4  cufflerées  à  bouèlie  de  farine,  un  peu 
de  sel  et  une  peinte  de  sucre,  fouettez  bien  le  loul  ennimMe  et  RMulUec  arec  2  déci.  de  hit  tiède  et  S5  gr.  de 

biunv  fondu  ;  cela  fait,  cliaufTez  une  petite  po^le  h  p^nneqnrts,  hpiirrez  le  fond  avec  m  pinceau  trem|ié  dans 
du  beurre  clarillé  et  versez  dedans  une  cuillerée  de  l'appareil  mentionné,  ëtendcs-le  »ur  tout  le  fond  de 
le  poêle  et  cuises  à  hn  modéré;  dès  que  la  pâte  a  pris  emileur  d'un  eètë,  détacbei  le  bord  aveela  pointe 
d'un  couteau  et  retoiirit''/.  le  p.'innivpiel  pour  le  fiirr-  ntlmrr  i\f  m<'w  ilf  rmiln-  nMé  ;  terminez  ainsi  avec  le 
reste  de  la  p&te  en  plaçant  à  mesure  les  panuequets  sur  le  fond  «l'une  a;isiette  renversée.  Lorsqu'ils  sont  lous 
Unis,  rangai4e(  un  è  uu  dans  uœ  casserole  d'argent  en  les  alternant  evee  de  la  béchamel  et^armeiao  râpé  '; 
amaei^es  do  benire  fondu,  Banpottdret.de  parmesan  et  pousses  au  four  doux. 

1313.  —  roimOI  À  Là  mtHORTÂISB. 
Placez  6  jaunes  d*<eub  crus  dens  une  casserole,  élendes-les  avec  S  déeU.  de  crème  simple.  Coupes  en 

petits  dés  rj(til  (zr.  <li'  •^niyt're  fr;ii«  'lit  fnnthic,  ini  Ile/.-i  ii  iiioili.'  nvi-i'  Irs  jniiiics  et  (oiirnei  doucement  sur  le 
feu  comme  une  crème  jusqu'à  ce  que  le  fromage  C4)inm<uice  a  fondre,  .\joulez  alors  le  reste  du  frofluge  et 
touraes  sur  le  feu  ssns  trop  de  pnkipitation,  esns  qnoi  la  fendue  HeraH,  e'eU  ce  qu'il  faut  éviter;  il  but 
également  évilef  de  h  Wre  bouillir;  lnrsi)u'elle  est  liée  «le  la  «uniiùstenee  d'une  béclianiel  un  peu  oerréo,  «erses» 
li  dans  une  cnAta  I  Am  toute  chaude  placée  sur  un  plat.  Ia  lundue  aux  truffes  ne  diffère  de  celle-ci  qu'en  ce 
qu'on  lui  ineorpore  des  tmfllse  bbnches  coupées  en  petits  dés;  lorsqu'elle  est  culte,  on  en  sème  aussi  dessus 
coupées  en  lames  très  minces  avant  d'envnjrer.  Le  fromage  suDlt  habitnnileaient  pour  saler  la  londue,  jnais 
il  est  bon  de  la  goèter  alto  d'y  additionner  du-sei  au  bmoia  ;  on  peut  ajouter  une  piaoéo  de  poifre. 


DES  ENTREMETS  DE  DOUCEUR. 

Pi'inl  Mit  Inii'-'li'tiips  Ii's  entremets  furent  tenu*  en  suspicion  parles  •jinirniels  eux -m Ames, qui  s'en  défiaient 
un  peu  par  aiuour-proprc,  un  peu  |>ar  préjugé.  Il  semblait  que  cette  partie  du  dinor  fût  spécialement  dévolue 
«U  dames;  les  tsmps  «ont  biea  ckanfés,  et  à  l'boara  qu'il  est  ■■«§  doutas»  fart  qu'un  riiiinisrwrttponiuii 
prendre  sur  lui  de  servir  va  dtaer  ans  anIniMis,  tttH»  misas  ilaan  oaafaupla  dtaâr  do.|mqoM» 
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Lwpotmigt  IwaHrewwitMiitle»  hwams  etUtam  fiinMiit  h  cbilae  fan  dtaor  clnriqiM.  U» 
premien «r  donneotf  clans  nne  ceruin<;  Hifsiire,  rappréciation  culinaire:  lea  sM^onds  les  («rminenl  ptroM 
diversion  agréable.  A  c*  leul  point  de  voe  mAme  les  tntremeis  mU  duac  un  intërdt  puissant»  puisque  lenr  flill 
ou  moins  de  perfection  peut  influeaoer  d'une  inaoîire  Ticbeuse  ou  favoraUe  Topinioi»  des  cmivUm. 

Lm  «atMUKts  n'ont  pas  pour  limi  tàn  de  principe  uniforme  ou  régulier,  la  bnlaisie,  l'imptraliao»  le 
pnût  ont  aussi,  h  t  nti-  priV<>p1os  n>ronnu«,  Ii'iir  |Kirt  «l'inlliicticc  sur  lis  rtsiiitals.  Ccilf  [inrlii' i-sl  on  somme 
une  des  plus  suscepliltles  ilv  variclt*.  Un  Tait  eniror  daus  la  confuclion  lU'  mets  tant  d 'éléments  divers,  (|u'on 
peat  dire,  mm  eaag^ration.  qM  di^pe  genre  tniifé  dans  tooto  sod  nlemiM  enlraloerut  à  des  deacriptioas 
inAnies;  ce  n'est  pas  sons  cr  peint  de  voeqw  iioim  intondonafeiliàittT.  Nouslt;iir  «loiimimis  !.•  \>h\<  ir»\lension 
possible  ;  nous  donnerons  Urata»!»  nouvesnlcs  produites»  ■•■i  mu»  neus  abstieiulroas  d'cutirer  dans  des 
ddlails  nimiticus  que  tons  les  coitinim  tant  i  porlde  de  nlnr  per  de  etoiples  Indieatîom.  Nous  «mlons  id, 
ooume  ailleurs,  sortir  de  cette  méiho<le  descriptive  trop  miiltiplc  pour  être  saisissalile  et  qui  n'a  d'antre  but 
que  de  noircir  ihi  p;iiiii'r.  Noos  no  ferons  jnmnis  un  artii'lo  tli''l;idio  ou  iino  funniitr  sporialo  |iinir  ili'criri"  dos 
variétés  qu'où  peut  Irès-cliiin-nu  iit  utiliipier  en  qui  hpics  mot^.  Au  fond,  le^  goures  sont  peu  nombreux  dans 
celte  partie,  nnie  en  revanche  en  les  varie  4  ITinlnî  ;  el  ieeplos  simplM,  les  pins  ordinaires^  s'il*  sent  traitée 
aveegntit,  ni-iinioront  ilo  !;i  ilistinriion  ;  eela  dépend absoluim-nl  de  la  manière  qu'ils  sont  l  oinprls  <  )  i-\i'i'ut«s. 

Nous  avons  dirisé  c«  chapitre  en  deoi  parties:  b  première  renferme  les  $iUrtmet$  ekatêdâ,  et  la  seconde, 
ia  frriis.  Les  enlremels  de  pAlisierie  ibnnenat  on  chepilre  s|Micial  qui  viendra  è  la  snila  de  een&cL  New 
ne  pTMluisons  ps  de  planche  dTenlnBieli  obaudr  par  ealle  raieon  qu'ils  n'ont  pat  de  fnrmea  attoi  ditUaclives 
d'avec  les  cofarées  aenWrt, 

IJIi. —  SAUCRS  DKMUtJiai'S  Cll.ifDS. 

Saogb  auguub.  —  Macez  100  gr.  de  beuiTe  dans  une  petite  casserole  avec  une  forte  cntHerëe  à  bouche 
de  ISîeule;  nMca-les  emwroble  en  les  toamanlavee  one  spatule:  ajoutes  alors  2  cuillerées    bouche  de  sacre 

on  piiiiilri',  I  iloril.  do  nindoro  ol  I  ilorii.  (l'mii  :  toiimoz  cotto  sauce  sur  lo  fou  ju^iiu'ii  ce  qn'cUa  ttiit  Ude» Buia 
sans  la  laisser  liouiUir.  On  <>5senci'  cvlli;  sauce  à  l'orange,  citron,  vanille,  riniui,  etc. 

Sai}cs  k  LA  CRBue  TA.itfXKC  —  Plscez  8 '|aun(»  d'esufs  datts  onecasserole,  tnvaiilez-les  avsc  6  cuillerées 
i  bouche  de  sucre  en  poudre  et  une  petite  cuillehie  i  café  de  Meule  de  riz  ou  de  pommes  de  terre  ;  ajeoles  une 
deni>ganssu  do  vanillo  foniliio  on  iIoiit  cl  nionillo/,  [wu  à  pi»u,  avec  I  di'i-ii.  d«»  rrôiii  ■  simpli'  :  tnurncz-la  A  la 
apatoie  aur  un  feu  modère  sans  la  laisser  bouillir;  mais  qu'elle  soit  un  peu  plus  liée  qu'une  crème  anglaise 
ordinaire;  paieet  ahra  à  rélamina;  «Iles  9  eniUeréet  de  créane  fsuetléa on  an  petit  pain  de  benrre  frais. 

Saixb  ad  aABta».—  Faites  bouillir  dansaneeaatervIeSdëcil.  de  vin  de  Madère  aveulenéNW  vulmne  dt 
tirop  i  3i  degn''^  ;  lors'pio  l'oixillition  si'  prunom-p,  lie/  aven  une  cniPorée  à  café  de  fécide  déloféa  k  firoU  avec 
an  peu  d'eau.  No  laisse/  plus  bouillir,  additionnez  '23  gr.  de  beurre  lin. 

Saock  ABOKOTS.  —  Cliaultez  130  gr.  de  marmelade  d'abrieots  avec  9  déelL  d*eM  tiède,  le  quart  d'un 
biton  de  voniila  et  i  eaiUerées  de  madère,  débrei  bien  W  t>>ut  et  passez  à  l'étamine.  Pour  les  abricots  fraia 

il  •'MÎfit,  après  on  avoir  rotiro  les  iioynnv,  do  les  mire  dans  du  siiMp  et  do  passiT  le  lonl  à  l'otainin»'.  On  pool 
remplacer  le  madère  par  une  liqueur  quckuuipie,  soit  noyau,  marasquiu,  etc.  Ua  procède  de  mè.iiu  à  1  égard 
de  tout  lea  fkviu  tutccptiblet  d'èlra  nd»  es  OMHnndada. 

Sawn  ooia.  —  Qndie  que  aoitrcapèee  de  gdde  de  Droits,  poor  être  eBplojéa  à  saucer  les  entramata  il 

sufllt  de  la  fondro  m  I>;>in-in:irii'  «'!  d.-  l'i'trnilro  av.>o  un  peu  d'eau  si  elle  ost  tro;»  ooinpicto.  Lns  {jolocs  rondos 
doivent  être  cliaulices  daii^  des  [><j4ilons  non  élamiis.  Les  sirops  de  fruits  faiLi  à  cru  peuvent  élre  einplojds 
aans  Isa  chanOisr,  afin  do  miens  conserver  leur  parfiun  de  frdchenr. 

Sioci  mooB  A  l'AuuAJM.  —  IMIayoi  «a  petit  pot  de  marmelade  du  fniit  de  l'églantier  (vofci  Jfaiw» 
ladlr)  dans  une  cassondo,  ave  -  du  vin  IdaiiL';  du  Rhin,  du  siirre  et  nu  p"U  iV'  cannelle;  laissez  bouillir  un 
moment  ;  si  la  sauce  éuil  trop  claire,  liex-la  arec  un  peu  de  fécule  de  pommes  de  terre.  Celte  sauce  se  sert 
opéiialaoMnA  pour  lia  paodiaigt. 
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Sarci  d'owsut.  —  Faitea  mire  195  gr.  île  sucre  sa  peUt  esssé,  déeeîwi4e  stors  aveo  9  dAsil.  ât  hit 

(rainnndcs  bien  essenct',  un  denii-bâlon  de  vanille  et  une  ciiilleiva  de  marmelade  d'ahrirols.  Laiss<«  lerer  un 
liouilton  et  pa.s.<tez  nu  inmis.  Un  peut  mêler  3  ruillerées  de  crène  foueUée  à  cette  sauce  avant  de  serrir,  une 
guulle  de  inan)<tr]nin,  d'eau  de  noyau  ou  de  fleur  d'orsngcr. 

Saice  aux  pëcues.  —  Tournez  à  cm  l'i  uiuitiés  de  pèches,  cuisez-les  dans  S  décîl.  de  sirop  à  30  d^rée, 
passes  le  tout  i  l'étanlae  el  addiliouia  uiie  ooillerée  d*eaa  de  Doyau. 

Saogc  un  FRAisaa.  —  Passes  400  gr.  de  flmises  au  tanis,  nélsii|!ei  k  la  pnlpe  900  gr.  de  sucre  dont  M  gr. 
VSnlUé,  passez  à  IVlaniinp  pI  Iciicz  an  h:\]<.  ('.r\U-  s.iiice  se  sert  Troide.  On  ])rr'parc  df  ni^me  des  sauces  d'abri- 
COts,  de  |iôclie8,  (If  fraralioiscs,  ilr  nn  ioii.  (In  in  ui  iijoulcr  une  tuilkiée  de  rliurn  ou  liqueur  avant  de  servir. 

Sadck  av  PVNca.  —  Placez  àam  uw  i  .l'uurolo  2  décil.  de  rhum,  150  gr.  de  sucre,  It  quart  d'un  bâton  de 
Tsnilte,  sesics  d'orange  et  citron;  quelques  ssinules  avant  de  servir,  plaoss  la  eassenile  sur  le  feu,  laliseï 
enflaouncr  Tcsprit,  eouvrei  ensuite  la  cassersle,  qoutei  un  jns  dTersage  al  passes  au  tamis. 

Su  (  K  MscBOP.  —  Faites  bouillir  3  ddcii.  de  bon  vin  blanc  arec  tOO  gr.  de  sucre,  ajoutes  le  qairld*un 

zeste  de  fil  l'on  roupé  en  lilets  très-fins,  '20  amandes  roiipéfs  on  fili'ls  et  autant  de  pistaelips  coupées  de  me, 
100  gr.  de  raisins  de  Sniyrue  el  un  petit  morceau  de  cannelle;  liez  arec  une  cuillerée  de  récuic;  Uïascz  r<iduij« 
d'un  quart  ft  essscnle  couverte  et  retires  ensuite  b  cannelle. 

Saocb  cnocoLAT.  —  Faites  Tondre  è  la  boudie  du  Tour  135  gr.  de  bon  diMoIalssns  sucre,  dtendes-lopooi 

peu  avec  un  quarl  tlf  lil rr  d'i-au,  ajcitilpz  qiii'lqiics  «  iiillcroes  di!  sucre  en  poudre,  nii  ili'iiii-liàton  tic  vanille, 
tournes  ft  la  spatule  your  amener  à  l'cbullition,  pa^cz  à  rétaraine  el  ajoutez  2  cuillerées  de  crème  fouellce  au 
moment  de  servir. 

Savcs  au  GAré.  —  Grillez  dans  un  poêlon  195  gr.  de  caft  ;  quand  il  cot  à  point,  TorsesJe  dans  un  bain* 

mari  fonlenaiil  "  ihhW.  d"rnu  liouillante,  couvrez  la  casserole  nt  lai^sp/.  infiupr  un  moment;  passez  peu  à 
peu  rinfusion  dans  une  cuïserule  contenant  4  jaunes  d'œurs  travaillés  avec  4  cuillerées  à  boucUe  de  sucre  en 
pondre;  tournes  rappareilsur  An  comme nne  crème;  lecsqurU  estUé^pssoez-le  au  tamisetmlles*lui  9caillao 
ries  de  crème  double. 

Am  i  M-i:  N  l'onANr.K.  —  Placpz  G  jaunes  d'ipiif<i  dans  une  rasiprole  et  l'25  gr.  de  surre,  travaillez 
l'apprcil  jusqu'à  ce  qu'il  blanchisse;  mouillez  peu  à  peu  avec  3  décti.  de  petite  crème  et  tournez  sur  le 
ftn  pour  le  lier,  en  olioervsat  bien  qu'il  ne  doit  pas  bouillir;  sjoutes  aleis  «n  peu  de  sucre  orangé  et  passa 
•  au  tamis.  Les  crèmes  aux  amandes,  pistaches,  noisettes  el  noix  fraîches  se  font  de  même;  seulement  au  lieu 

d'orange  on  ajoute,  lorsque  la  créiue  est  cuite,  50  gr.  de  l'un  de  ces  fruits  pilés  arec  3  cuillerées  de  crème  et 
psssés  è  rétanine.  On  peut  ajouter  de  la  vanille  et  9  cuillerées  de  crème  fouettée. 

Saubator  ao  vin.  —  Mettez  5  jaunes  d'ceubdsns  un  poêlon  avec  100  gr.  de  sucre  en  poudre  et  un  ze^te 
de  dtron,  travailla  l'appareil  avee  un  lhacl,aBeunie»le  avec  9  ddcfl.  de  vin  de  Habga  ou  du  vin  bbne  sa  : 

plaça  la  ra^serolt'  sur  fpii  modi-ré;  foiiclli'/  l'itppari'il  jusipi'À  cp  qu'il  ileviniine  niDiis-iciii  cl  consisiljiil.  niais 
sans  ébuUilion  ;  relirez  le  citron  el  passez  à  rétaininc.  Oltc  sauce  doit  être  finie  au  moment  de  la  setuv.  Un 
peut  ijoutar  en  dernier  lieu  une  cuillerée  de  ihum  ou  toute  autre  liqueur. 

Sadcr  MouiscosK.  —  Placa  6  jauna  d'œuUi  dans  nne  terrine;  dnq  minuta  avant  de  servir,  travaiHante 

avec  le  fouet  et  versez  dessus  2  dccil.  de  sirop  cliaud  à  28  degrés,  ajoutez  de  la  vanille  uu  zeMe,  passa  ft 
Vëlaminc  dans  un  poêlon  et  fouettez  vivenieul  sur  un  feu  niodi'i  c.  jiisqu'è  ce  que  rsp^nreU  soit  bien  mousseui; 
ajoutez  2  cuillerées  de  crème  fouelté<'  irtv^-rirme  et  servez  de  suite. 

l;il.')  —  PiirniM.  I>E  OVBINKT. 

Placez  10  jaunes  et  i  œuta  entiers  daus  une  lei  i  ifir,  ajinili  z  150  gr.  de  sucre,  dont  uu  quart  parfuiui  à 
l*orsRge  :  travailles  Tapiiareil  à  la  spatule  et  mouillez  peu  à  peu  avec  6  déeil.  do  erèmo  simple  froide  ;  laissa 
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fondre  le  Micre  pour  pauer  ensuite  dnns  une  lorriiM.  Beurrez  un  moule  uni  à  cylindre ,  placez  un  rond  de 
papier  au  rond,  déooru  le  tour  avec  des  fmiU  «mAis  de  dilléreaU»  nuances,  lela  que  cédrat,  abricoU,  angé> 
lique,  cerises  mie^ucre,  nMni  leca.  Ce  décor  doit  être  cvMlériié  on  pour  mieux  dire  marquant;  les  décors 
minutieux  en  ce  gcni-e  ne  rendent  jamais  l'elTet  qu'ils  semblent  promettre.  Cch  fait,  taillez  ih^  lames  de 
bLs4Uiil  de  1  cenlim.  d'épaisseur  à  peu  prés  t-l  «le  la  linnteiir  ilii  iTimilf;  niasqu<'/,-le.s  de  ninrinelade  d'abrirols 
et  dressez-les  debout  les  uns  contre  les  autres,  en  appuyaul  Ut  niariiielade  conlre  les  parois  du  moule.  Coupes 
«0  dés  des  (Mit  «ooBU  toit  qie  éeoreeo  d'onogr,  «eriict,  NiiMa-43aiide,  abrieolft,  nêlei-len  avee  qnelqnea 
raisins  de  Malafl,  Smjrm-  rt  Ciirinllie;  plai  r/.  une  iiartie  de  ce*  fruits  au  Tond  du  moule,  n^couvrrz-lcs  arec 
quelques  lames  de  biscuit  et  des  macarons  brisés;  recommences  avec  des  fruits,  biscuit:^  et  macarons  et  aiofi 
de  Miile  jusqu'à  ce  que  b  moule  toit  plein;  veraei  «bra  PappaKil  k  la  crème,  peu  à  peu  avee  vn'«  enilkr, 
alli  d'inlitber  iat  liiNniU;  om  trop  grande  dose  versée  d'une  seule  fois  ferait  remonter  les  biscuits 
au-dessus  ;  reoonmi  d'an  rond  de  papier  beurré;  placez  le  moule  dans  une  casserole,  appuyé  sur  une  petite 
grille;  baignez-le  avec  da  l'eau  boaillanta  jusqu'aux  trois  quarts  de  sa  hauteur;  tenez  la  casserole  sur 
lis  Un  pour  rameoer  m  degré  de  Félélilie*  m  la  retirant  aussitôt;  coumx-la  et  places  k  la  boudie  du 
llgar  ou  «nr  l'nnsli'  du  fniirrn>sii,  avpr  quelques  rharhons  dessus,  l'n  point  essentiel  &  oIisittit,  c'i'sI  que  l'criii 
demeure  toujours  très-diaude  sans  bouillir.  Il  faut  trois  quarts  d'heure  pour  cuire  un  pouding  dans  un  moule 
4  q/Bâiàn  cl  une  liean  ri  le  moule  eal  plein.  An  meoMiil  de  serrir,  parei  la  partie  mpdfiemre  du  pouding  et 
démoulez-le  sur  plat;  dressez  sur  le  haut  une  couronne  de  petits  fruits  conOts  cbMiflIbdans  un  peu  di-  sirop 
eatenoéi  et  masquez  arec  du  sambayon  ou  crème  anglaise.  £nvuyez  de  la  même  Muee  à  part.  —  On  peut 
cuira  ee  pouding  dans  un  moule  à  gelée  ordinaire  nne  le  décorer,  et  garnir  le  tonr  vim  Mt  qu'il  art  démoulé 
avei  d«8  fruili  eonlto  ou  ouita  au  «irap.  L'nrange  peut  ttra  remplacée  par  de  la  vanille  ou  luoi  autre. 

4316.  —  FOODim  DB  CABISn  A  Li  lOTAtB. 

Beurrci  un  neirie  k  timbale  et  masque»4e  d'un  rond  de  papier  beurré.  Ayei  une  petite  brioche  cuite  en 
casserole  un  peu  plus  large  que  le  moule  ;  parei>b  Al  même  diamètre  et  coupez-la  en  laniea  traneveraelea 

di-  1  cenlim.  d'épaisseur;  ridez-les  au  milieu  avec  un  <oiip.>-|iale  d(>  6  rcnliiu.  de  diamètre  et  inasqiu'z-liN 
avec  de  la  marmelade;  placez  alors  une  de  ces  lames  au  fond  du  moule  et  seuiez  dessus  des  pistaches  hachées 
très-fln  ;  piaoei-eB  «ne  antre  que  voua  saupoudrai  de  macanns  écrasés ,  puis  une  troiaiène  aaupeuéMe  avec 
di-s  pislni:hes,  cl  enflu  une  autre  avec  des  macarons,  et  ainsi  de  suite  jusqu'à  1  ceotim.  dcS  bords  du  moule. 
Maintenant  coupez  des  bruits  confits  par  quartiers,  tels  que  reines-Uaude,  abriGOla»  pêches,  cerises  ;  lavez-lea 
dam  un  peu  d'eau  chaude  pour  «itt^  une  purlle  du  sucre  ;  pboes  ces  fhtile  parooucbes  dans  Je  puiudes 
lamas  de  brioche,  en  les  alternant  afw  UD  peu  de  c«ite  dernière,  coupée  en  petits  dés;  lanque  le  noale  est 
ainsi  garni,  cmplissez-lc  peu  à  peu  avec  un  appareil  S  l  a  .  rèine  cru,  prépan^  loiiuup  il  est  dit  :i  l'.irlii  le  prprc- 
dent,  mais  prluméc  aux  amandes  et  Tanillc;  recouvrez  d'un  rond  de  papier  beurré  et  faites  podier  l'appareil 
au  bauMnarie.  ainsi  qu'il  est  dit  plus  bant.  An  moment  de  servir,  rcnwnei  le  moule  sur  un  linge  pour 

l'r>;"ii<lor,  |)iiis  drni<inlrz-!e  -rr  li'  |>!;il  et  masqni  z  hvim-  une  saiicc  MX  [uWivi;  placez  une  rOMGC  formée  arec 
des  losanges  d'augélique  chaullt  i'  d  ius  du  uiarasquîu  et  dressez  sur  le  milieu  un  bouquet  de  ceiiaes  mi*sucra. 

4317.  —  raUDING  DE  CilHIST  A  ClTALIENlfB. 

Ktiiie'.lcz  400  <;r.  de  biscuit  quelconque  dans  unii  terrine,  «joutez  (pu  lques  macarons  écrasés,  une  Cu3- 
lerée  de  sucre  au  citron,  ô  ceufs  entiers  et  6  jaunes;  travaillez  le  tout  A  la  spatule  et  étendez  peu  à  peu  avec 
9  dédl.  de  crime  crae  et  un  petit  verre  de  rbnm:  passes  au  tamis.  Conpci  abus  en  petits  dés  30O  gr.  d'éoorces 
conflles  de  cédrat,  citron  et  onufe  épluchés,  une  poi;;;ni^c  de  raisins  de  Corinlhe  ;  additionnes  le  teatk  Pappa* 
reil  de  la  terrine;  empliasez  arec  un  moule  h  dùuie  beurré  et  fariné  ;  placez  clni-ri  .l  uis  un  sautoir  appuvd 
sur  un  coupe-pile,  pour  le  maintenir  droit;  il  ne  faut  pas  d'eau  ;  poiissez-le  su  four  moUeré  pendant  une  heure 
et  M  ipisrt  ;  déoHHdei  sur  plat  et  masques  avec  me  ssuoe  au  puncb. 
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Tainez  au  coape-péle  55  lames  de  pain  de  tnie  de  1  oenlim.  d'épauseur  mit  4  9e  fliinllR:  1hïtM4ai 
tninp4>r  dans  du  la  crème  double  crue;  lor^qu'ili^  soni  bien  imbibés,  rangez-les  sur  une  pbque;  uapoudra- 
les  avec  du  sucre  fin  des  deux  côlés;  fouetlez  7  œuh  entiers,  élcndcx-lea  avec3décil.  de  crème  crue  et 
le  mèDBe  voliine  de  rirep  «Miné  et  pMMS  è  rtemioe.  Beurra  va  nenle  à  tinbele,  ^lacei  un  raod  de 
papier  beurré  au  fond  el  sur  ci  Uii-ci  tiii>-  l.imi-  de  |)aiii  ijiic  vous  aUcnicz  avec  des  laines  minces  d'ananas 
cuilcs  et  ({uelquet  piaUcbes  coupées  par  moitié  ;  sur  celles-ci  placez-en  une  autre  et  continuez  en  les  alternant 
jusqu'à  ce  que  leiaeale  teil  plein  aux  treis  quarts;  nevillez  pea  àpeu  amrappareilwKcub;  ceatreile 
moule  el  faites  pocher  l'apparetl  au  hain-nurie,  d'après  le  proc^é  décrit  j»las  baut;  onsliaiire  l^P*^  M»' 
veceeaJe  joudiag  sur  un  ptat  el  masquez^eauc  un  sirop  d'ananae. 

i3i  9.  —  Toumm  A  UL  têÊommam, 

Détrempez  4  «ub  de  piteà  nouilles,  abaissez'la  le  ptos  mince  possible,  dÎTises-la  enlMadesde  4  centim. 
de  large,  plaecfrteaTiine  sur  Tautre  et  taillez  les  nouilles  très-lines  ;  blanchisset4es  dans  du 'lait  en  ébiillilion 
et  légèrement  aacrt;  dgmittez-lcs  sur  un  lainis  dès  qu'elles  sont  bien  tendres,  plaoeita  dans  une  rasscMla 

ari'c  mi  inoncaii  de  lifiirro,  1  dcmi-décil.  de  marasquin,  6  macarons  écrasés  tris-fin  el  une  cuillerée  de  mar- 
melade d'abricots,  que  vous  mêlez  ensemble;  étalez  l'appareil  sur  une  plaque  beurrée  el  laissez  refroidir; 
préparez  rni  appaieO  de  crtme  ang^aiae  an  amandes,  brarrez  nn  moule  à  dAme,  tailles  oA  appareil  am  mi 
coupe-iiàtc  rond  et  rangez-les  dans  un  moule  à  tiiiili.ib*  |i.ir  couches  que  vntis  saii[iou<lrcz  de  macarons  écrasés; 
lorsque  le  moule  est  presque  plein ,  versez  ra|i[>,ireil  liquide  dedans,  couvrez-le  el  faites  cuire  au  bain-marie 
pendant  une  heure  ;  quand  le  poudipg  esl  cuit,  épongez-le  w  on  Unie  el  déooilln  sur  plat  :  masquez-le  avec 
«ne  anglaise  anz  amandea. 

43S0.  —  pouDUiG  AU  Pin  non  a  l'aubmahdb. 

Placez  dans  une  terrine  A  jaunes  et  3  it-uPs  entiers,  ajoutez 200  pr.  de  sucre  en  poudre  et  un  peu  de 
zeste  de  citron  râpé  ;  travaillez  à  la  spatule  un  quart  d'heure,  lyoulez  200  gr.  d'amaudes  bâchées  sans  élre 
dmendées,  une  pincée  de  canneOeen  pondre  et  une  ciiilleféB  de  cbecobt  râpé  ;  travaillei  «noore  nn  moment  et 
incorporez  à  cet  appareil  GO  gr.  deulode  pain  noir  que  tous  «délayez  avec  1  décil.  de  vin  de  Bourgogne,  puis 
lOO  gr.  d'ccorces  de  citron  el  oiange  cenlltes  et  coupées  en  petits  ilé^  ;  mMi  /  Imn  le  tout  ensemble;  addi- 
tionnez A  blancs  d'œnfs  fouettés,  versez  l'appareil  dans  un  moule  à  timbale  beurre  el  cuisez  pendant  une 
kenre  à  four  modéré  ;  démonlei  anr  plat  et  serra  avec  une  sauce  UseheL 

4381.—  nmmo  a  "CjamMm  —  n.ini-?i3Vinn«. 
ProporlioNs  ;  800  gr.  de  graisse  de  bcsuf,  S50  gr.  de  raisins  de  Gorintbe  et  Smyme,  M  gr.  de  malaga, 

125  gr.  d'écorces  d'orange,  cilnm  et  ct'Miral  c<tiilile«,  "00  pr.  r),-  f:niiir  ''t  inir  ilc  iiriiii.  par  itmili''.  '275  gr.  de 
cassonade,  une  pointe  de  sel  cl  muscade  râpée,  une  pincée  de  gingembre  eu  poudre,  le  zeste  d'uu  deuii-citron, 
8  orab  entiers.  8  dédl.  d*«aiHie*Tie,  1  décil.  de  crème. 

Prorédt:  K pluches  et  laws  les  raisins,  marinez-les  avec  reau-de>irie ,  retirez  les  peaux  de  la  graisse  de 
bœuf  cl  hachez-les  très-lin  :  placez  lom  C4>s  ingrédients  dans  une  terrine,  ineorporez  les  anifs  peu  à  |)eu  el  la 
crème,  cnsnilc  travaillez  le  tout  à  la  spatule  pour  en  former  une  pale  consistante;  beurrez  une  serviette,  sau- 
poudrez-la de  farine,  élates-la  sur  mie  terrine  assez  grande  et  verses  rapparell  sor 'le  miUea  ;  rapproche»  les  pana 

de  la  servictle  en  les  serniit  «le  uinniéi'e  cpic  ci'liri-ci  forine  itiie  grosse  Imiile  ;  liez  riirleitii-nl  la  serviette  et 
plongez  le  pouding  quatre  heure»  avant  de  servir  dans  une  marmite  d'eau  bouillante  ;  entretenez  I  ebullilitm 
réglée  juMjn'av  drmier  marnent;  alors  égonttes-le  sur  nn  grand  lamn,  déballe»le,  pares  légèrement  le  dessus 

pour  lui  donner  de  l'aidonib,  et  renvcrsca4e  SOT  plat;  masques-le  avec  une  sauce  anglaise  ou  simpb-mont  de 
rhum  chauffé  avec  du  sucre;  en  ce  cas,  allumes  le  rtium  etenn>y«z  le  plat  tout  flambant.  —  On  peut  aussi 
supprimer  le  gingembre  de  l'appareil  el  le  mouler  dansnn  moule  à  dAme  ou  à  grosses  cèles  benrré.  Ahm  SA 
couvre  ce  moule  avec  la  serviette  dont  on  lie  ka  bords  en  dessous  du  moule  i  on  I»  «vit  de  mèroe  que  le  pré> 
édent.  On  peut  anmi  le  cuire  au  four  dans  un  moule  benrré  et  couvert,  avie  on  sans  baiiMnarie. 
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1322. —  POUDING  CAMBAClftlÉS. 
.  PngoHiuu:  300  gr.  d'amandet  doocM  el  une  douuine  d'amërcs,  30 J  gr.  de  raisma  de  Malaga  épepiné.. 
aw«ik  trdoMOi  d*«niife^  eidrBteldlniieMllieit.300sr.dalMtM8ttétSSOgr.deBMllB4e 
180  gr.  di<  siirrc  en  poudre,  100  ^r.  Af.  ririne,  100  gr-iTkiif^iqpe  «oapé»  en  Mt»SipoiiM et4.«Mbeiilienr 
LdéciL  d'eau  de  iiojau  el  uo  detni-dùcililre  de  rhum. 

Pneidi:  PBn  aëiMréiMiit  Im  nuidai,  nbinsp  égones  6t  raodl»,  giilss*lat  «Bnita  entenUe  et 
|MHOT-le«  au  Uoiit  ;  placez  c«Ue gmi»  iao»  UM  tanine,  inoorpom  peu  à  peab  feriiw  et  le  sucre,  les  o  ufs, 
essence,  les  liquides  et  Tangélique,  essayez  l'appareil  dans  un  petit  moule  que  tous  cui$ez  à  la  bouche  du 
four,  afin  de  juger  de  la  consistance.  Beurrez  et  farines  un  movle  h  dôme  ;  emplissez-le  arec  l'appareil, 
plMe>le  dans  om  cMMwh  in  Twfi/êfmÈ  m  wur  cpi^s-fitii;  WfKwMi  h  OMMtde  au  traii  ^nrli  d'eaa 
bouillante,  et  raitesifMhtr  TiffMAiO'bin.  fHHd  iL«itnfltani|,HBNiM»ihfl»  un.pliteiiMaffHn¥e6 
aoe  sauce  aliriaots. 

t323.  —  POIDING  A  LA  TKRNET. 

Faites  dégorger  400  gr.  de  moelle  de  boeuf,  épongez-la  ensuite  et  passez-la  au  tamis;  fendez  50  beaux 
■•mBt,  pUKi-lei  «u  beurre  pour  les  faire  ourrir.  enIefM>]èiDr  l'écoroe  el  les  pellicules,  cuisez-les  eiunite 
dans  line  casserole  avec  du  lail  Lonillant ,  mnis  en  petite  quantité  ,  afin  ("[iTils  snieni  i  mt,  lorsqu'ils  seront 
cuits;  passez-les  au  larois,  placez  celle  purée  dans  une  terrine,  iucorpurez-lui  la  moelle  ,  250  gr.  de  sucre 
dont  100  gr.  vaiiiWt  me  cuillerée  de  ftrine  de  riXf  9S0  gr.  de  reiains  de  Smyme,  enlmt  d*aoaBae  enH  ceapé' 
en  dés,  1  décil.  de  kirsch,  le  zeste  d'une  orange,  5  mufs  entiers  et  T)  jatincs  ;  esiytyez  l'appareil ,  vorscz-Ie 
ensuite  dans  un  moule  uni  à  cylindre  et  beurré  ;  couvrez  le  moule  et  place»4e  dans  une  casserole  avec  de  l'eau 
bouillante  jusqu'aux  treis  quarts  de  ae  Uaatear  et  biles  pociier  l'appareil  nai  ébnUâioB  p— dint  trob  finrle 
d^lMore  ;  lorsqu'il  ael  iilbnnii,.ifii«lla»Je  aur  va.  Uoft  «l  démonles  MW  pht  ;  maïqiwB-le  avee  on  nrop 
d'an«na»au  kindi^ 

1321. —  pouDim;  TmoLirai 

Faites  foudre  à  la  bouche  du  four  100  gr.  dé  cacao  lirnyc?  sans  sucre,  ou  150  de  bon  chocolat  ordi- 
naire; lorsqu'il  est  ramolli,  versez-le  daus  une  terrine,  Iraraillez-le  à  U  spatule  el  incorporez-lui  peu  à  peir 
i  décil.  de  erème  et  MO  gr.  de  bîeeaifc  dcraaéfcpama  oaMvpIto  an  lania,  remellcfrla  dans  une  Urrine 
pour  lui  aiii.il'^ainer  l'>0  gr.  de  nioi'Ilf  de  lnvif  Itacliér  tri-s-flii  el  200  f;r.  de  niaruielade  d'abricots,  100  gr.  d.! 
raisiaa  du  Suiyrue,  100  gr.  de  sucre  vauiUé,  G  jaunes  el  5  œufs  culiers;  beurrez  et  farinez  un  graud  moule 
mi  à  e|lindre,  emplissc»le  avee  l'appareil,  phec»4e  daaa  m  petit  plat  à  aauler  aana  eau,  et  dites  euire 
aaleue  nodéré  pendant  une  heure  i  pe  u  dèandei  sur  m  plat  et  masques  avec  une  aanoe  an  chocolat. 
—  I*  moelle  peut.itre  xamglacée  par  du  beurra. 

1325.  —  POtJDtNG  A  LA  véSUVIENXE. 

Proportions  :  50  marrons,  1  béton  de  vanille  pilé  avec  100  gr.  de  mmi,  250  gr.  de  raisins  de  Corinthe, 
900  gr.  d'écorces  de  citron  et  oraoge  confites,  100  gr.  de  riz  blanchi  el  cuit  liè^^ec  à  la  crème,  2  décil.  de 
msraaquio,  10  jaunes  etSooft  enifafs. 

Procéil^ :  Avec  les  marnuis  r.iiles  une  purée  bien  si-ibe  el  vanillée;  lorsqu'elle  est  froide,  incorpore»» 
lui  les  raisins  épluchés  et  lavés,  le  riz  et  le  sucre  vanillé ,  les  écorces  coupées  en  peUls  déd ,  le  maraisquîn' 
et  les  omfii  on  i  un  ;  essayes  l'spparàl,  emplisses-en  un  moule  I  cylindre  uni  et  bearré;  couvres  de  papier  et 
faites  porlier  au  bain-niarie  pendant  une  heure  et  un  quart  ;  démoulez  sur  plat  et  emplissez  le  cylindre  avec 
un  gros  salpicon  de  fruits  oonlits;  faites  chauffer  2  décil.  de  rhum  avec  123  gr.  de  sucre;  lorsque  Tesprit  s'en- 
flamme, verses  dans  le  puits  et  sur  le  pouding  et  envoyez-le  ainsi  (oui  allumé. 

4326.  —  POUDIKO  A  LA  D  ALBEUTAS. 

FUlas  bonilUr  3  déâl.  d'eau  dans  une  casaondej  qoatez  150  gr.  de  beurre,  m  gnin  de  sel  et 
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SmillwjMdeMmenp«idn;leioatétoiitirAanitiM.addKti^     U5  gr.da  brins  tambfe  qw  ww 

remuez  rivenn^nt  h  la  spaïul^  p  >Mr  rn  rnrmfT  une  pile  ii  choux  Wgr're;  après  l'aroir «Icssédif'c  un  moment, 
inoorporex-lui  150  gr.  de  cliocolat  sans  sucre,  fondu  el  délayé  avec  S  cuillerées  de  crème;  puis  200  gr.  de 
•ocra  ranillé,  t  mat  entier  et  6  jannca;  vingi.cinq  minalM  atant  1I0  aarrir,  inoorpom  6  Mtmx  d'craf* 
tomUi»  tris-ferme  et  versez  l'appareil  dans  uaiMNikftitfariaiMMnié»  luqud  vous  aurez  augmenté  la  hau- 
teur en  lelmnlant  de  papier  ,  plao  z  aii^siiùt  ce  moule  dai» im  lauloir  avec  3  cenlim.  d'eau  bouillante:  poussez 
à  four  modéré,  mais  bien  atteint.  Au  moment  reliret  le  papier,  dëmonlei  U  bordure  sur  le  plat;  masquas  fi- 
vcmenl  avec  nna  nnee  chocolat  et  aervnde  suite. -^Cb  pondingccl  trèa^icat«  on  pcntlui  dranar  totfn 
antre  esaeoce  et  reaiplam  cette  laaoe  par  ooeertnwqueleoaque. 

I3S1.  —  FouDiM  Ain  iMuaim. 

DèhycT.  Ton  8  cuilVnVs  i]p  fiViile  di»  rir  «v«><-  !>  rlA-il.  de  lait  d'amande*,  ajont'-r  une  pointe  de  sel  et  r»0  jrr. 
de  beurre  frais,  cuisez  à  feu  doux  en  tournant  h  la  spatule,  jusqu'à  ce  que  l'appareil  prenne  de  la  con^isuncc  ; 
I  ce  point,  mMn-hii  900  gr.  de  aoera  k  la  vaniDa  ;  retirât  l'appareil  do  lira,  «t  v«nnc»le  jaaqa'è  ea  aoR  ft 
moitié  refroidi  ;  ajoutez  alors  10 jaunes  cl  2  œuf*  entiers,  4  cuillerées  de  chantilly,  et  G  blancs  d'œiifs  fouetlés 
très-ferme;  puis  venu>i-le  dans  un  moule  i  timbale;  beurrez,  placez  le  moule  au  bain-marie  avec  de  Tean 
bouillante  au  quart  de  sa  hauteur,  el  poussez  au  tour  modéré  ;  vingi«inq  minnlea  do  chmm  saBbcnt.  Quand 
l'appareil  est  raffermi,  démoules-le  anr  plat  et  naaqMi  avec  une  criosa  anglaisa  à  Tananas.  On  pont  qovtcr 
è  est  appafcil  100  gr.  de  cédrat  oanlt  ooopé  an  Mêla. 

1328. —  POUDUIG  A.  l'ananas. 

Faites  fonrlre  70  gr.  de  heiim?  dans  une  rjïssende,  auquel  vous  mêlez  le  nit^me  poids  de  farine  tamis<'r  et 
une  cuillerée  de  fécule  de  riz  ;  laissez  cuire  une  minute  sur  le  feu  el  mouillez  avec  5  dccil.  de  crème  ;  travadiez 
l'appareil  aiir  feu  jnsqn^è  ce  qu'il  soit  oompsete  ;  ftendca>1e  alora  avec  4  dédL  de  airap  d'nrgeot  et  laisae»4e 
refirnidir  à  moitié,  pour  lui  inrorpon-r  l'ir*  gr.  d'ananas  coupé  en  dés,  4  iBufs  entiers,  6  jaunes  et  Z  Mam  s 
flMIBtl^;  beurrez  ua  grand  moule  i  cylindre,  emplissez-le  avec  cet  appareil  el  donnez-lui  une  heure  de  cuisson 
m  baiDHnaria;  démoulai  cnsoiln  sur  plat  et  uroaci  ttee  vn.  airap  d'ananas  vanillé,  auqusl  Tarn  additionnel 
quchpiei  cuilhudes  d'ananas  ooopé  «  dés. 

1320.  ~  PODDINO  COBVANnON. 

ProportÛHi :  400gr.  de  mie  de  pain  àpolaga,  100  gr.  de  graisse  de  rt)gM«u  et  100  de  moelle  de  bœuf, 
250  gr.  de  sucre,  ôOO  gr.  de  raiaioa  et  éeonses  confites,  1  décU.  de  rhum,  icste  d'orange,  10  jaunes,  2  oeufs 
entiers  et  4  blancs  fouettés. 

PneUi:  £plac!het,pilef  et  passa  antamisia  graiaseothmeclle  dégorgésa;  imbibci  la  nrie  de  pain  dans 

du  lait  tiède,  exprimez-la  aussitôt,  plarrr-la  dan»  une  cas.^crole  avor  idi'iil.  de  crème  et  desséchez-la  siirle  feu 
pour  lui  donner  de  lacousiKtance  ;  k  ce  point,  retirez-la;  incorporez  le  sucre,  la  graisse  el  la  moelle,  une  pointe 
de  nwweadê,  et  les  «afs  peu  a  peu,  enaniln  tous  tes  antres  ingrédients,  et  en  dernier  lien  les  blancs  fouetlAr. 
Verses  l'appareil  dans  im  grand  moule  i  tinsbsie  beurré  el  fariné;  placez  le  moule  sur  une  plaque,  courrez  et 
poussez-le  h  four  niodi'ré  pour  lui  donner  une  lirure  et  demie  de  cuisson;  quand  il  est CUit,  dégagSK  Ics  parois, 
renversez  sur  plat  et  masquez  d'une  sauce  abricots  au  mailere. 

\:v.W  —  rotniNG  dk  i'AIN  a  l'a.\(;i.\isr  —  BREtn-PunniNO. 

/'roportions  ;  500  gr,  de  mie  de  pain  à  potage,  2.'i0  gr.  de  sucre,  50  gr.  de  beurre,  1  bâton  de  vanille, 
4  jannes  et  6  craii  entiers,  300  gr.  de  smyme  égrainé,  6  macarons  pulvérisée,  S  déeil.  de  crime,  un  grain  de  ad. 

PppeM/;  Coupes  le  pain  en  gros  dés,  faite^Me  tremper  dans  du  lait  tiède,  cxprimes^e  aussitôt;  pl.icez-le 
dans  une  casserole  avec  1  df'cil.  de  crème;  desséchez-le  k  la  spatule  sur  Tati^le  du  fnurneau;  lorsque  i.i  p;\ii'  i-si 
consistante,  retirez-U  du  feu  et  incorporez  le  beurre,  les  macarons  écrasés,  250  gr.  de  sucre  vanillé,  et  les 
raisins  bien  éphuihés,  pnisleseMiTspenhpen;  forseirappareildans  un  monla  à  timbale  baorré;  plaees  ce 
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nanfe  dm»  nue  c— wwte  «|»pMyé  MrMi  fleii|M>pftl0,  et  venn  de  Pcm  beoilhote  mtoar  k  meiliide  «  hea- 

teur;  faites  parlir  en  ^bullilion,  couvr«'i  la  casserole,  placez  un  rliirlmn  itnlcnl  sur  l«!  couvercle  pour  sécher 
rbonidité;  mainlenez  l'ébnllition  pendant  aae h«ureel  demie,  en  ajoiilanlde  temps  en  tempa  del'eau  bouillante 
peur  remplacer  «Ile  qui  s'éfipore  par  l'élNillilieB.  Lonque  le  pouding  est  cuit,  rentefêe^la  aiir  on  (plat  «i 
uum-)»  M  Ibod  a?ec  une  angtaiM  à  la  faiBle.  On  paol  entaorer  «e  poudiag  avee  te  Awiia  cnit»  et  la  nac- 
quer  avee  um  aaaoa  abrioeta. 

\'.y.\\. —  POUDING  GKORRE  IV. 

Cuuex  S  à  3  dous.de  panncquets  très^ninoea,  maaquei  chacun  d'eux  avec  une  cuillerée  de  rit  cuit  i  la  crème, 
viaiUé,  aucféet  lié  ;  élalei-le  en  ceadw  niiiea  et  loalei  les  panneqneu  en  petite  cannclaDa  daot  vena  paret 
lea  deys  «Ktrëoiitéa  ;  cela  fait,  beurra  ^wtumM  Maille  k  tiadielie  afee  du  bearra  elariflé,  et  pboH  an  fend 

un  rond  de  papier  juste  de  sa  dimension,  qne  tous  beurrez  aussi  ;  glacez  c«  moule  au  sucre  en  poudre  comme 
peur  biscuit,  et  dressez  les  pannequets  en  couronne  au  fond  et  contre  les  parois  ;  masquez-les  ensuite  arec  une 
ceoehe lé|^  de  Baannciade  d'abriceta;  empliflaei  le  nlHea  atea  dea  paDUMpieia piMa que  vaua  appujes  lea 

uns  sur  les  itii1rt'«.  prui^'^r/  If  riKHilf  nu  four  doux  <'l  laissez-le  une  heure  h  pfu  prps  i»our  lui  faire  prendra  WM 
belle  couleur;  démoulez  au  moment  sur  un  plat  et  masques  avec  un  sirop  de  fraises  à  ci'u  et  vanillé. 

1332.  —  poumxT,  imuKffKm. 

Cuisez  moitié  d'un  moule  à  timbale  de  crime  au  bain-marie  au  café,  broyeE4a  ensuite  avec  (t  jaunes  et 
2  (Bufs  entiers  cl  psses-la  i  l'étamine.  Faites  alors  3  doux,  de  panncquets  Irës-mincrs  et  masquez-les  avec 
de  la  nanadade  d'akriesto;  beimaiMBOiilek  dénie»  aaaqaes-leaiiliiiad  et  an  panda  «w 

dnns  toute  leur  larjjenr,  le  côté  masqué  d'sbricois  en  dedans  ;  pliez  ceux  qui  restent  en  qualn*  et  rnnpez-les 
par  couclies  dans  1«  moule  en  les  alternant  avec  quelques  cuillerées  de  l'appareil  au  café  \  lorsque  le  moule  est 
pWn,  Basques  aen  eriOca  afecimlafgepaiweqml;  fernics  le  nioale  atee  aon  cenvenle  et  piaoei-le  daM  nne 
casserole  en  l'apptljant  anr  m  ceupe-pite  pour  le  maintenir  droit  ;  rersez  de  l'eau  bouillante  autour  jnaqu'aus 
trois  quaru  de  sa  hauteur  ;  ceuvres  \a  casactole  et  faites  partir  en  élMiUitiona  puis  places-la  i  la  bouche  do 
four  ou  sur  les  cendres  chaudes,  avec  quelquea  charbana  ardeota  aurle  eonverde,  et  hisaes  pocher  l'appareil 
sans  ébullitîon  pcadant  me  Iwura  et  un  quart}  au  aiaineDl  de  servir,  renverses  le  moule  sur  plat  et  aiaaqnct 
le  pouding  avec  luie  sauo^  mousseuse  au  café.  On  peut  remplacer  l'apparr-i!  par  une  crème  pâtissière  au  citron, 
café,  vanille,  chocolat,  lleurs  d'oranger,  à  laqueUe  on  ajoute  quelques  jaune:»  et  2  rcufs  entier*,  lorsqu'elle  est 
d^  eau»,  ou  par  m  antre  appareil  k  aoufllé  de  aiarrona,  auquel  eu  ajeote  uo  peu  moina  de  Uanca  d'omb  iboetp 
téa  qu'il  n'est  indiqué  kl'articiak  Laaauce  nouaaenaa  pautaoaaiélnraBplacéaparnneaanee  anxfruita. 

1333.  —  roUDim  01  SBMOVLB  A  IX  VRSTraiUBMMB. 

Faitea  bouillir  1  litre  1/2  de  petite  crème  avec  1  bâton  de  Tanile  et  ompUaaes-la  avec  9S0  gr.  da 

sernnulr.  en  tournant  l'appareil  à  la  cuiller,  afin  qu'elle  ne  fasse  pas  de  ^ninieanx  ;  laisaez-la  cuire  dou- 
cement pendant  douze  minutes,  additionnez  2d0  gr.  de  sucre,  150  gr.  de  beurre  bien  frais,  i  œufs  entiers  et 
SJauoea:  rapparelt  doH  realer  ferme;  alora  benrrei  9  plalbads  et  étales  rappareil  dessus  en  eoncbeade 
1  centim.  d'épaisspur  et  Inissez-le  refroidir:  pl.ircz  le  dessus  au  sucre  en  poudre  et  pous.sez  les  plaques  au 
four  diaud  ;  lorsque  l'appareil  est  raffermi,  sortezple  du  four  et  divisez-le  en  ronds  du  diamètre  exact  du  moule 
k  timbale  que  voua  voides  employer  ;  beumn  bien  ea  moule  et  ranges  lea  ahaiaaaa  dadana,  funaanr  rantie» 
en  lea  masquant  i  mesure,  d'un  seul  càié,  afoo  nua  eondia  de  marmalada  d'abfieMai  loiaque  k  naoub  est 
plein,  tenez-le  vinift  minutes  au  bain-uinrie  :  au  moment,  renversez  sur  plat,  masqnez  avec  une  sanoe  abrloala 
au  madère  et  dressez  autour  une  couronne  de  fruits.  Ou  opère  de  mèiue  avec  du  riz  ou  des  nouilles. 

13'3i. —  POUDING  WASHINGTON. 

Levez  les  chairs  des  estomaea  de  2  volailles  rôties,  hachez-les  pour  les  piler  ensuite  avec  1.50  gr.  de 
moelle  de  bmuf  ;  tyouteiSdéedHi;  d'appareil  à  soulSé  k  la  vanille  et  passes  au  tamis  :  relevés  l'appareil  dans 
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dr>  innwMde,  3  rmifs  fiiticr*  et  ô  jaunes;  heurn  z  un  moule  h  cylimltT  uni,  «TT)pl»ss«c4e  av»c  l'apparril,  que 
TOUS  raite»poohor  an  itainniiari*  sau  ébuUilioa  ;  au-  nwnMotv  reiwerass  mu  um  piai  «I;  i*miai  am  uoe 
«MM  mgtai**     — «iM  ou  «n  IMik. 

1335. —  pouDine  DB  FRAMCrOlt. 

froporlfdm.'lTSgr.  de  bearre,  175  gr.  d'anandes,  175  gr.  d«  mort,  6janBea  d*og«b,  6  Uaaet,  1S5  gr. 

de  mi)-  ili'  pain  noir,  «aaille,  cannelle. 

Proftdé  :  TfavailItT!  bien  le  sucre,  les  jaunes  el  le  beurre,  additionnez  ensuite  les  amandes  pilée»  et  pat» 
fiétfs  ;  incorporez  la  inie  de  pain  Mkbée  et  passée  au  tamit,  ajoutez  quelques  cuillerées  d'écorce  de  citron  ba> 
di<e,1a  Taoîlla-et  h  <i— tifc;  beams  n  iimni1«  d*cntnnMls  ei:  enipnaM»lè  atertct  apinmil,  cMchepar  emi- 

che,  alternées  avec  dès  rcrisc?  mi-surre  ;  placez  le  moule  sur  une  petite  pt.npip,  poui'ii'z  au  fmir  riirnl('r(>  et 
failM  pocher  l'appareil  ;  au  luomeat  démoulez  sur  plat,  masquez  le  pouding  arec  une  sauce  composée  avec 
deliiiiwikpafai,*iiii«pd0oariM«t«isnage;  iirflncKihcniiMlb;  doma  dix  iniiuiiterd*ibnllilion;  qmid 
fllB  Mt  lidr  ooHM  me  akut  «|jWaa.  fumn  aa  Unii,  qoateiaM  poigods  db  «eriMt. 

4336.  —  POUDING  D'miOOTS  k  L*MfGUI8B. 

Fonivz  un  moule  à  ddme  beurré  avec  de  la  pile  h  dresser  très-mince,  et  masquez-la  d'une  couche  d» 
marmelade  de  pommes  bien  serrée  ;  Tendez  en  d«ux  une  trentaine  d'àbrioota  bien  mâr»,  sautea-lea  dans  uns 
terrine  avec  âOO  gr.  de  sucre  vanillé  et  â  onillerées  d'eau^^vie,  emplisse!  «oanite  le  moule  en  lea  serrant  1» 
plna-paariHe,  iwmnvn-lan-nw  n  mdida-plta  qat  mm  mmên  Un  avwoala  d»taarro«B«fwl«  muh 

fl  envcloppci-lo  dans  un  linpn,  !icz-Ie  <1(>  insnièn>  que  le  couTercIo  ne  piiissi'  l>oiip»r  et  plongez-le  dans  une 
marraite  d'eau  bouillante  ;  donnez  deux  beun»  d^ëbullilion^  pui»  égouttes  el  dobaUeS'  le  moule  ;  renversez  le 
piiding  sur  plat  et  waefiwle  d^nm  aiMe*  aliviooli-  au  medtra;  9it  peut  «atmicrle^peiidiaft  fpnt  il  ert 
dreasé,av<ecdea  reines-Claude  ooniites  an  liquide.  On  rn il  itn  im-inedes  poudings  iiiu  pAchrn,  peWMii  oerisesi 
groseilles  h  maquereaa  et  pour  ainsi'  dire  avec  Van  lea  fruita,  en*  ae  nigtast  mu  la  mrtlva  dreeaiKi  poor  le 
temps  de  coiiOMi  qoe  veea  devez  leur  donner. 

1337. —  POUDING  I)K  PÈCBES  AU  BIZ. 

Fendez  en  deux  une  quinuine  de  pècbea,  bianchiaie»-les  uo  moment  dan»  un  sirop  léger  peur  ralirar  lea 
peaux;  blancbissez  à  l'eau  200  gr.  dit  rit  pwitiim  deoi  wintee.  (jgoeMeiilB  «■nie  et  wpiiM»lo  liée  tmm» 
artH-  a  diicilitr.  de  <  rt^iiif;  lontqu'il  («t  h  mêleiïlai  un  morceau  de  beurre  et  150  ^r.  dn  sucm,  dont  une 
partie  parfumée  au  citron  ;  beurrez  un  n>oule  à  dAme»  masquez-le  intérieurement  d'une  coucbe  de  riz  de 
3  oentim.  d'épaisaenr  è  pee^peto,  empHtaec  la  milieu  avee  lea  meîliéa  da  pieh»,  raeoama-lea  avec  le  reste  du 
riz,  fi-rincz  le  mouln,  onvciniipiv-lc  dans  un  linge,  plougi>z-le  à  l'eau  bouillante  et  donnez  une  heure  et  demie 
de  cuiji«on  :  au  moment  de  servir,  démoulez  sur  le  plat  el  masquiez  avec  une  sauce  aux  ptelies  parfumée  au  nia- 
laeqnia.  On  remplace  ks  pèches  par  dea  afcBlBeto,.paBBieB,  aaaoaa,  ranea^daude  et  manroM  enliera  cuit»- 
en  aiiep. 

1338.  —  POUDMG  JL  U.  COWLEY. 

Propnrtions  :  175  ?r.  d'amandes,  17,'igT.  de  sucre,  Rjannps  d'iriifs,  Hl)lnncs,2.'i0{;r.  de  pnlpp  do  pommes 
de  terre  [lelées  cuites  à  l'eau,  de:i«cohécs  el  |Mi:isées  au  tamis,  une  gousse  de  vanille  et  un  grain  de  siel. 

Prtéié  t  Ttanllles  dan»  «me  lefrine-h*  jaunee  et  le  aocie  pilé'  avee  ht  vanillei  quand  rappeKli  est 

OMns^eiix ,  additionnez  Ip«  nninmles  pilri">  el  pasoôps  au  tamis;  inidrjinrrz  pnsnilr  Iilancs  fonctiés  et  li 
pulpe  de  pomme  de  terre  ;  versez  alors  l'appareil  dans  un  moule  uni  beurré  el  glace,  pouaaex-le  au  feuP 
modéré  et  donnea-lui  vingt-cinq  k  trente  mioulee  de  cuiaBon;  an  nomeni  de  aervir,  renversei-le  sur  pbt, 
duquel  vous  masques  simplement  le  fond  avec  en  sajnbayoïl,  et  envoyez  le  surplu-i  h  piirt.  On  peut  cuire  lea 
ponwnes  de  terre  an  four  ft  masquer  renln^itiets  aven  une  ssiire  abricols  ii  là  vanille.  —  On  confectionne  par 
le  méuie  procédé  un  pouding  de  marrons,  il  Uul  seuleiuenl  observer  de  les  cuire  bien  secs  cl  bien  les  vaniUer. 
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4338. —  raoBam  lxa.  cwrmm. 
^ipnw  S«ab4e  pÉift4 «Mllaa,  ^ «mm  Mmm «bnnpantn «llaiitirt»'tM    S  «mim. -de  long  ; 

foncn  im  nrnulp  à  (tômc  «tpc  de  h  pftte  fine  ;  mèira  3  «réilitr.  (rspiwirci!  à  soufflé  Irisurernie  bvw;  150  pr  île 
péte  d'amodes  passée  au'lmi»;  bhnrtliisgw  lee  nouilleB^aDS  du  lail;  quand  elles  loat  cuite,  C(»uUez-les, 
iaeorpoPHhlMir  8  «Bab«ifHei«,  tW  (pr.  d^taiwt •d'onage  mibMm  •«t  «wpéM  en  Mb, 440  ^.•«TauBM, 
'400  gr.  d«  marrons  confits  coupas  de  même  ot  100  gr.  de  raisins  de  Smynie  éplucUt; «emplissez  le  moule 
-avec  cet  sppanilj'caarrez-le  d'iHi  rond'dc  pileque-TOW'aoHdosavtorabsiase.priiioipale, fenna  «c  moule,  en- 
Teloppei-le<iVHi  ttnge,  plongai4a  i  llem  lwaillaiite>et'daiiiHi>kH  oiw  iiaure  al  demie  d'ëbtiUiUoo  oonalaote  : 
dibiUii  le  Moiih  *i  waterMi  le  poudag  s«f  pbt,  umqnarie  me  ro-aiwp  ^'iMMaiiiHMMqBia. 

1340.—  TCimNft  «■  «B  4  L^ttâff«B. 

Lavez  «t  biancfausez  ^SO  gr.  de  rh,  éfoutlai  et  iflnae»-le  dans  mw  oasaernle  «?fe  O  déellitf;  de  ertne 

l»iMiill;iiil«-  et  im  grain  de  Bel  ;  U)rs(|iic  l  i  lmllilinii  prononcée,  plBcez  In  camorole  sur  un  feu  Irèwlonx  ft 
ïaiiM'i  bouillir  tout  dooecment  pendant  quarante  minutes  ;  alors  touohez  le  riz  pour  Toosaaiurer  qu'il  est  Liea 
twdw.'ëiieB-ijeiiUrBiiiew  un'pto  de  eulne  fmat'tiàr'éttbniârr,:iqfÊâqammaiMvmÊA 
Tfii,  îirldilionm  /  i'OOgr*  éd'iurre  <>n  (loiuln',  dont  50  gr.  à  l'orange,  et  150  pr.  ilc  beurre  lin  ;  Tersez  le  riz 
dans  une  terrine,  ioeerpefo^lui  IdO  gr.  de  fruits  eooflls  coupée  en  petit*  dés,  104»  gr.  de  cemea  mi-tuere, 
<4oaUil«dk«Mian,  S)e«MaetSiUaRe*biettfe:ienn«B  mi  movle  à  timbale,  ma.<>qu«x4ehiid  evecoB 
raid  de  papier  aussi  beurré,  glacez-le  au  suerelDOU  panez-le  simplement  avec  de  li  ■lin  'da  pwil  lièi  4llMI  : 
eniplissez-le  avec  l'appareil  et  couvrez-le  d'un,papier  beuiTé;  placez  le  moule  dans  une  casterolc  avpc  de  l'eau 
bouillante  jusqu'à  moitié  de  sa  hauteur,  ooumz-la  et  laissez  cuire  le  pouding  isan»  cbuilition;  une  heure 
eprte,  déenodei  mr  iflat  «tiMaqMiJe  d'jiae  emm  diriMIi  ft  Tevenge.'Oe'poddiiig'peHldplaimrtw  cuire 
au  four  sans  eau  ;  on'le  garnit  l'iistiitr  avcr  di  s  Truite  denii-ittnflts -et  on  Hf-rl  à  pnrl  hm»-  sauce  Troide  awx  Tmisev. 
Ou  peut  encore  opérer  eu  cuisairl  le  riz  sec  el  peu  sucré  et  le  m'èlaol  au  moment  avec  un  appareil  à  biscuit 
«rdiNire. 

1341.  —  (tonmm  de  mmouu. 

Faites  bouillir  G  décîl.  de  petite  rrèino:  au  moment  de  Tébilllhion,  incorpvrez-Ini  pfii  h  peu  20^1  gr.  «le 
semoule  que  vous  laissez  tomber  en  pluie,  ajoutez  200  gr.  de  sucre  ;  cuisez  l'appareil  en  le  tournant  à  la  spa- 
tule jittqu'è  ee  qu'il  devienne  eenrd.  A  oe  peint  wncnle  dans  me  tetrine  etn«fles*lni  *IIO  gr.  de  beurre  Un, 
un  zeste  ou  fleurs  d'oranger  pralinées  et  piléeâ;  travaillez  la  nin.<;sL*  l't  adililioiini  /  pi  ti  à  peu  '2  nnih  entiers, 
5  jaunes,  5  blancs  fouettés  et  3  cuillerées  de  crème  Gbautilly  ;  beurrez  un  moule  à  cjfliudre  uui,  maiiquez  le  fond 
arec  un  papier  bnirrf  ;  paaan  de  h  'Farine  on  de  la  panure  Irès4lne  dans  f  bMêrienr  du  meule  ;  empliaaes-Ie 
aux  trois  quarts  avec  l'appareil  et  pousaez-le  au  Tour  modéré,  mais  bien  atteini  ;  ilonm  /  à  peu  près  quarante 
minutes  de  cuisson  et  démoulez  sur  plat  ;  emplissez  le  puits  avec  un  gros  salpicon  du  fruits  confits  chauffés 
dans  du  madère  ;  saucez  le  tour  du  pouding  avec  de  la  gelée  de  groseille  fondue.  On  peut  cuire  aussi  ce  pou- 
ding an  bnla-nHrIe,  e'cat  ce  qu'on  appelle  à  In  Ifottaadaiw.  —  "Lee  peodingt  de  rii,  TermieëUe  etneuiDeB 
peuvent  ae  iUre  de  miine. 

\'M2.  —  l'di Di.Nf.  DE  NonfiES  \  t/itamknnf:. 

filancliiasez  à  l'eau  bouillante  4  leufs  du  nouilles  Irés-lines,  égouttez-ks  après  deu.v  minutes  d'ébuliition 
el  •■iaac9i.de  les.cuire  wrec  8  décil.  de  crèon,  f  SO.gr.  de  beurre  et  un  gnin  de  sel  :  couvrez  la  casserole  et 
laissez-les «e  renfler  doucement;  lorsque  la  crème  et  le  beurre  sont  absorbés,  additionnez  'iOO  gr.  de  sucre  en 
poudra,  6  macarons  amers  pulvérisés,  un  |>eu  de  zeste  de  citron  el  orange  bâché  très-fln,  150  gr.  de  cédrat 
oonpé  en  Olels,  1  œuf  entier  el  4  jaunes;  foncez  un  moule  à  limbele  beurré  arec  de  la  pâte  fine  trèa-mlnee, 
wnpIheHt-le nm  l'appareil,  anqnel  roue  mMesicailkfiéeBde'crèroe  fouettée;  eoirvrez-te  également  avec  un 

tend  df  pà(c;  (iiisf-z  le  poudiiit:  ini  four  niotlrré  pcfidnnt  i  impiaiile  iiiinuli'H  à  peu  pré»;  déiiioulrz  eusuitr  sur 
pbl  et  mas(]ucz-le  avec  une  sauce  abricots  uu  niara^uiii ,  m  iwi  de^sus  des  pistaches  lutcliéeis.  —  Les  pou- 
Oii^aeriaetaanMnilepcnTanKtfe  hiteniosi:  on  pe«tJes«it«urar  d«  fruits  en  «ompole  ou  deaii«Hiau. 
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1343.—  POt:DING  DE  SAGOU. 

Faites  tomber  en  pluie  200  gr.  de  sagou  blanc  dans  7  décil.  de  l.iil  en  êbiillilion,  laissez-le  cuire  pendant 
TtagUciaq  miiiulea  el  incorporez-lui  200  gr.  de  sucre,  ce  qui  le  raïuuUil  sen»iblcineot;  lais»ez4ui  reprendre 
ducorptetverMftledaiMiiiie  torine;  t^MaiSÙ^.  dekeiiîrNlB«  «o  pw  de  mie  de  eilnn,  ennge,  «en  de 

fleurs  d'uranger  et  I0(>  gr.  de  pistaches  pilées  avec  un  œufel  iiassres  au  laniis  ;  loi-sijiie  le  tout  est  bien  incor- 
poré, ajoutez  peu  à  peu  8  jaunes  d'œuii  (nia  el  3  blancs  fouelles  ;  ventes  c«l  appareil  dans  un  moule  beurré 
el  brîné;  cai8e»Je  dana  «ne  easMrole d'eau  beoilluite  que  ww  phoeet  la  beucbedu  tear  oMdéri.  oiaia 
aanalui  faire  prendre  Téballition  ;  quarante  à  cîniiaa»te  nriunlea  aprèa  le  pouding  doh  êtn  laflinii  :  ddnoaloc 
aur  plat  et  ariMea  d'une  aauoe  biscbor. 

43ii. —  POUDING  DK  POMMES. 

Coupez  10  belles  pommes  en  quartier»,  r^plurhez-le»  et  sautez-les  au  beurre  avec  un  demi-d^'l.  de  ma- 
dère et  100  gr.  de  sucre  ;  lorsqu'elle*  couinienceiu  à  glacer,  ajoutes  125  gr.  de  marmelade  d'abricots,  SO  gr. 
de  ancre  tanillé,  1S5  gr.  de  eeriaea  nd^ucre;  foncez  un  grand  moule  à  dime  avae  de  la  pflle  ft  Anicer  Unèa- 
nlnce,  emplissez-le  avec  poinnus,  refonvn>z-les  d'un  rond  de  pâte,  fcrinez  le  nioiile.  enveloppei-le  dans 
un  linge  tris-serré,  plongez-le  dans  une  marmite  d'eau  en  ëbullitiou  el  donnez-lui  une  heure  et  demie  de 
cuiaaMi:  an  nuMienl  de  aerrir,  déballea  le  meule,  wnwwei  le  pouding  rar  un  plat  et  niaaqan«letfuM  laute 
abriculs  k  la  vanille.  Un  confectionne  ainsi  des  poudinga avee  loua  hi  frutia;  il  but  aeuienaont  ebaamr  qu*jli 
■OMBt  aaieifènnea  pour  ne  pas  tomber  en  purée. 

134d. —  POIIDIKC  SOL'FFLÉ  AU  UTRON. 
Placez  10  jaunes  d'œufs  dans  une  rassorolc  avec  25  gr.  de  !«ui-re  en  poudre,  3  jus  de  citron,  1  zeste  lutcbé 
el  25  gr.  de  beurre ,  tournez  à  la  spatule  el  cuisez  cet  appareil  sur  un  feu  trte-doux  pour  le  lier  comme  une 
crtae  ;  arrivé  à  ce  pelai,  paaaea-le  à  rétaanifee  daoa  une  terrine  el  bIteMe  vanner  jnaqn'à  ee  qu'il  aoit  boid: 

pendnnl  Cl'  riMiPdrz  10  Main  s  d'uMi^.  lin  oriiiiri'Z-lrs  peu  h  \>fn  ii  l\ip|iareil  en  nièiiie  tc  nips  qu'une 

cuillerée  i  calé  de  fticule  el  versez  dans  un  moule  à  Unibale  beurre  el  (ariné,  que  vous  placez  au  baio-marie 
dana  S  ceniin.  d'eau  bonilante,  d  cuiaoa  au  bar  modéré  pondant  vingl-elnq  minutea,  ana  que  ITean  «caae 
de  badllir.  Il  faut  que  le  pouding  aoil  mangé  anaaMtenH,  pour  eda  H  but  le  matin  «n  bur  en  tempo  pfécia; 
démonte»  sur  plai  el  aenres  autour  une  aanoa  moniaena*  au  cttren. 

1346.—  PATi  DB  rOliMBS  A  L'inGLAISE. 

Ayez  nn  plat  creux  en  porcelaine  nu  Taleoce  pouvant  aller  au  Tour.  CA>upez  20  pommes  en  quartiers, 
épluchez  el  parez^les;  dressez  ces  pommes  par  couches  dans  le  plat:  mettez  en  dessous  un  petit  brin  de 
cannelle  et  entre  chaque  candie  de  pomnwa  un  peu  de  cassonade  ou  de  sucre  en  poudre.  Les  pommes 

doivent  s'élever  en  dôme  plus  haut  que  le  bord  du  plat;  saupoudrez  li'  ili-ssns  ave<:  du  sui  re;  nioiiillt'/  ]<■  bord 
du  plat  sur  lequel  vous  collez  une  abaisse  de  pâte  line  irès-miuce  ;  bumeclcz-la  i  sa  surface  cl  recouvrez  le 
tout  avee  une  abaiiae  de  la  même  péle,  appuyez-la  aur  lea  cenloura  peur  b  bire  porter  aaaet  prufondé* 
ment  sur  lea  borda  du  plat,  afln  que  le  dAme  des  ponmies  se  trouve  bien  dégagé  ;  canndez  les  rebords  par 
le  même  procédé  indiqué  aux  pilés  de  viande;  humecles  la  surface  avec  quelques  cuillerées  d'eau;  semez  un 
peu  de  sucre  sur  lajàle  du  centre  et  poussa  an  four  doux  ;  donnez  une  heure  el  un  quart  de  cuisson,  en  ayant 
aoin  de  couvrir  b  demona  avee  du  papier  aitét  qu'il  a  pria  eouleur.  Ce  tempe  écoulé»  peoex-le  sur  un  pUt  et 
erniiyi-/ -le  sans  autre  accessoire.  Ou  fait  de  ni'iiie  di'^  p;iti'«  de  gmseille-i  h  iii,ii[iiiifnu,  gromillea  Oldinairea 
blanches  ou  rouges,  framboises,  abricots,  pruii('<,  m       i  t  i  nlin  loin  leji  fnnU  tendres. 

i:U7.  —  f.n.VULOTTE  l)K  l'OMMKS  A  I.' A  V(;i.  USE . 

Coupez  15  belles  pouunes  par  quartiers,  parez-les  en  retirant  \t»  peaux  et  le  cœur,  émincez-les  el  sautez4es 
au  beurra  dana  un  pht  à  muter,  avee  SOO  gr.  de  auere  en  pondre,  nn  brin  de  cannelé  «lundemi-nale  de 
citron;  poomcib  plat  à  aaulcr  au  bur  pour  lea  finir  de  ouira;  braqu'ellm  aoat  londiéM  k  ghoa^  allai*l<*v 
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1SOgr.4eiiMrnidMle<ralNÏeoUet  Unea^  au  dimitl.  H«iit«MBt  «tariflia  SOOfr.  de  beurre,  bearrcs  on 

moule  J  liiiiliale,  et  >:I.ir<'!!-le  an  suciv  en  pondro;  rnli'vpz  la  rrnùte  d'un  ])ain  di>  mi»'  un  ra'j'îi»;  roiiîii'7-li' 
de  la  luiuleur  du  niouk  et  de  4  cenliai.  de  large;  éiuinc«z-le  ea  tranches  de  celle  diitu'iisioii  et  de  2  luilliiu. 
ilViNiiMeur:  coopex  cAmite  k  reste  dn  |Min  ea  hmes  trto-mione,  dtns  lesqnellfls  veua  Uilles  m  coope-pàle 
<]•  s  I «nds  (le  4  cfntim.  d*<pnHiar;  Imnipez  alors  ces  ronds  d'un  seul  ràté  dnii»  dn  beurre  clartfté,  eppuyn» 
li'j)  «le  ce  côté  dans  du  ancre  m  pondre,  et  dressez-les  en  couronne  autour  du  Tnad  du  moule  ;  placei  N  milieu 
un  peu  de  mie  de  i>ain  hachée,  beurrée  et  sucréi^  ;  pour  cacher  «nlièremeot  le  fond  du  moule,  trempex  de  même 
les  tome*  droites  du  piin  dus  do  beurre  et  dn  auere  ;  cl  pbcei-leB  droUcs  centre  ks  parois  dn  nemle  en  le» 
faisant  piirlrr  îi  iimitio  le<  iin'-<  snr  les  antres;  le  nioiilc  ainsi  f:;inii,  ri''0iivr('7-li'  ;t(in  qm*  le  iKiin  ne  s^cln- 
p»s  ;  un  quart  d'heure  arant  de  sertir,  emplissez  le  moule  avec  les  pommes  chaudes ,  couvrez  d'un  rond  de 
pain  et  d'un  ooamele,  poassei4e  an  feor  un  peu  vif;  loraqae  tous  )iiga  le  pein  de  belle  oenleur  blonde, 
retirez  le  moule  dn  fen,  renversi-z  la  charlotte  siir  un  plat,  laissez  le  Ix-urre  sVgonltrr  lui  nionirnt  <  t  enlevez 
le  moule;  dressez  autour  une  couronne  de  quartiers  de  poinjs  rouges  r  n  roni|)ote  cuites  daot  un  sirop  serré: 
serrez  une  sauce  abricots  i  part.  Les  charlottes  de  poires  Ibndantes  se  pi  c|iarent  d«  nèBW.  nais  on  toim  lut 
poires  en  petits  quartiers  ;  les  pommes  peuvent  Un  laisiéea  Buai  en  quartiers,  ou  réduites  en  marmelade 
wrrje.  On  peut  cnire  ces  charlottes  dans  les  cendres  rongea,  noouvnrlea  d'un  couvercle  avw  du  feu  doMos. 

1348.—  CHàBLOTTB  A  U  ViRSOVintlfl. 

Fonces  na  moule  b  timbale  aTOC  dn  pain,  comme  à  l'ariide  pnMdeot;  masquez  alors  fe  pein  avec  un« 

épaisse  couche  d<'  marnit'bdc  de  pomiiyss  bien  scrrik-,  vingt-cinq  miniiti's  nvniu  t\o  servir  ayez  une  niatodoine 
de  fruits  dcmi-conlils,  ou  cuiis  au  sirop,  chacun  selon  leur  cousistance  ;  tels  que  ruines-lUaude,  abricots,  cerises, 
mirabfdles,  quartiera  de  pofreo-pècbea.  Les  petits  Druils  aeroot  laissés  entiers,  et  les  gros  oonpéo  en  quartien, 
mais  tous  dépourvus  de  noyaiu  -,  tt-nez-les  au  chaud  dans  UJl  plat  h  sauliT,  avec  2  cnillerëc!;  de  madère,  autant 
demarmcUde  d'abricots;  Tenez-ks,  couche  par  couche,  dans  le  moule  ea  les  alternant  avec  de  la  inai  im  lade 
de  ponnnea  Iréa-serrée;  convrailodeiBmaTCe  an  rond  de  pain,  pousseï  lo  nmdo  m  fbir  vif;  lorMjni'  I*-  ]»ain 
est  de  beUe  eoukur,  raamwi  nir  pkt,  cl  colourei  de  bellea  renioa4!lando  ontièm;  sanoa  d'un  sirop  nu 

1349. —  CilAKLOm  i>E  BRIOCHE  A  Lk  PJLRISIE'S Mi. 

Cuisez  d'après  les  règles  une  hriarlic  dans  nn  monlo  nni  d'entremets,  mais  ••11*'  doit  entrer  an  four  denii- 
lieure  seulement  avanlde  servir;  quand  elle  est  cuite,  parez  droit  le  dessus,  et  tlivisez-la  enlièremenl  en  lames 
minées  transversales  et  sur  tonte  sa  hrgenr  ;  replaces  auasitAl  «es  hmcs  Pune  anr  rantro  dans  leur  sens  natu* 
rel,  «n  les  masquant  tour  fi  tour  avec  une  niarmeladenn  <irn]i  d'abriciH  au  niirasrjuin,  et  les  saupoudrant  avi'c 
des  pistaches  hachées;  aussitôt  k  brioche  remise  eu  foriue,  placei-la  sur  plat,  misquez-ia  aussi  de  marmelade 
cteadoe  au  marasquin,  et  saupoudrez  avec  des  pktaebes. 

4350. —  CHiRUOTTE  DE  P0IRB3  A  LA  MPOLIT.VIMÎ. 

Taillez  en  quartiers  une  dizaine  de  grosses  poires  d'hiver  ou  autres,  retirez  les  peaux  et  partiea  dures  du 
cu!ur,  place»-les  dans  une  casserok  élamée  arec  un  morceau  de  cannelle  et  zesle  de  citron  ;  recouvrez-les  de 
quchiucs  parodies  de  leur  peau,  monilks-ks  d'un  sirop  l^ger,  et  faites-les  cuire  h  couvert  sur  nn  feu  doux . 
birsqn'cllcs  s<int  cnitcs  et  Mcn  n>ni»t's,  éj»oultez-les ,  placcz-lis  dans  nn  sautoir  avrc  "  Liiillcrées  de  leur  fonds, 
auLinl  de  madère,  quelques  cuillerées  de  marmckde  de  pommes,  101)  gr.  de  pelils  raisins,  et  lOU  gr.d  ecoi'ccs 
eonlitea  coupées  en  dés.  Cda  hit,  fimoei  nn  monk  à  timbale  avec  do  k  pète  ftoHe  on  peu  ferme  mak  abainéo 
minrp.  masqu«-7.-la  au  fond  et  au  l(mr  avw  une  rourlie  de  iniiraiidadi'  hjen  réduite.  Trois  quarts  d'heure  avant 
de  servir,  cmpliseez-la  avec  l'appareU  de  poires  ;  couvrez  d'un  rond  de  pâte  et  poussez  au  four  modéré  ;  au 
moment,  démoules  et  masques  avoedu  sirop  rouge,  réduit  à  point,  avec  vanilk  et  de  jus  de  pomme,  afin  qu'il 
floità  moitié  sngeléiu  On  fiit ainsi  des  ehacfaittesds  pommos  si  autres fralk. 
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ISM.  »  CBilLOTTK  D*JMUtia. 

Fpnon  de  piiv  un  (Mute  I  ekMliMte  d'après  le  praeMé  indiqnë  plua  bant  ;  para  m  bel  ananas,  coupes- 
le  CO  qnartleni  et  biles  mire  dana  un<  sirap  léger  avi  c  uiv>  drini-gousse  de  mnillc;  rédniso/  moitié  du 
sirop  avec  500  gr.  de  rnarmeUde  de  poirps  peu  sucrée,  el  l<irsi|iri-lle  est  Irès^errde,  misquez-en  les  lames  de 
pain  qui  recouvrent  le  fond  et  las  parois  du  moule.  Vingl  minutes  avant  de  servir,  verset  dans  la  ^arioUe 
les  qaartiefs  d'ananas  émioeés,  noouvrez  avec  de  la  marmdade  de  poires  et  un  rond  de  pain  et  poossez  an 

four.  ï.<ir';f|iip  le  pain  a  [>ris  cniilriir.  (Inmoiiloz  la  clinrlullc  sur  pint,  arrosf7-tn  nvcn  li'  sirop  d'iinniin';  n-nforcé 
avec  du  sucre  cl  réduit  un  ntoroent.  On  peut  remplacer  l'ananas  [ur  des  abricots,  ptebes,  reiucs-Llaude.  Ces 
flrnito  ainsi  que  l'ananas  peuvent  être  deoil-conflto  en  fsenscrv*. 

1352.—  CHVIU.uiTK  A  LA  POtONAlSE. 

Cuisez  un  bisciiit  dans  un  moule  i  cylindre;  lorsqu'il  ejst  nTmiili,  cou|)Cz-le  transversalement  en  tranches 
nioces  :  masquai  moillé  de  ces  inaches  une  de  la  crème  pAliasière  au  cfaeoelati  et  ks  autres  avec  de  la 

crème  pàli-isir'n'  à  In  vniiilli'  ;  pl;u<'7-!i's  «  n^iiite  les  unes  Mir  \f<  niilr»  ;;  d  nis  un  plat,  conimi'  pour  nmnlcr  un 
niille-r«uilles.  Cela  fait,  marquez  ua  appareil  à  meringues,  bien  ferme,  l-I  luafquez'en  le  biscuit  d'une  couche 
mince  et  décofci  enaolle  avec  le  reste  de  la  meringue  que  tous  poasscx  au  cornet.  Disposez  le  décor  de  bm- 
nière  &  pouvoir  l'orner,  nprt's  la  i'in»M)n,  aiM quelques  conlous  do  connitireg  varit'i's  ponssiies  au  ronict  ;  sau- 
poudres de  sucre  fin,  et  poussez  le  plat  au  four  très-doui  pendant  une  heure  ;  décores-U  en  la  surlaut  du  four 
et  verses  dans  le  puits  une  sauce  moasseuae  fc  la  facile;  si  celle  cbarlolt*  est  trls^evén»  U  ftMt,  avant  de 
la  pousser  su  four,  piquer  sur  le  dessus  3  petits  hlleleU  trbHninees,  afin  de  soutenir  les  lames  de  biscuit^ 
el  empAtlierla  cliarli>ll('  Ji-  se  di'Turuifr  au  four;  les  liâtcli'ls  se  n'Iiri'nt  avant  sitvm'.  Ou  fait  :iiis<ii  celte 
charlotte  avec  des  biscuits  à  la  cuiller  drisses  eu  couronnes  superposée»  ;  lu>  deux  varicUs  de  crèuic  ne  sont 

pas  rigoureusement  néeeMatrcs,  une  seule  peut  solVie:  elle  peut  aussi  Itre  rempboée  par  deacoulltores.  Oo 
peut  servir  au  milieu  un  sambofon,  une  compote  ou  un  salpicon  de  fhiits. 

1883.  —  TiniUr  A  11  GOND*. 

Fonces  un  moule  à  dôme  ari'c  de  la  pàttr  One  tris>nMnee,  piquez-la  en  quelques  endroits  pour  qu'il  n'y  ait 
pas  d'air  niiipriuio  enlri-  la  paie  et  le  moule  ;  couvrez  relh'  pAlc  nvfr  des  ri-tiilles  iniTiCf*  ilf  i)apii'r  «l<'i  oiipéc8el 
buurrci's ;  linis:^ez  d'emplir  le  moule  avec  de  la  farine  uu  une  graine  quelconque;  poussez  le  moule  au  four 
pour  cuire  b  timbale  de  belle  eouleur.  VldesJa  dors,  retirai  le  papier  et  aéebes-h  quelque»  minutes  à  la  bou* 
che  du  four.  C'est  ce  que  l'on  npprlli>  cuin'  <i  blanc  ;  uininti'naiil  lihun  liisM  /.  l'iô  gr.  de  riz,  r^diiUcz  et  finisses 
de  le  cuiri^  avec  de  la  crème  bouillante  ;  lorsqu'il  est  bien  cuil,  iiu'  li  /  Im  100  gr.  de  sucre  vanillé  cl  SS  gr.  de 
beurre  Un,  tenei*]e  au  chaud.  Pendes  en  dent  SS  beau  àbricols,  pU<ii^t  /.-lus  qui'li)nes  minutes  dans  un  sirop 
léger  en  ébullîUoo;  égouttoz-le»  pour  n-tirer  les  praux  et  les  placer  à  mesure  dans  un  petit  poêlon  :  trncz*les 
au  rliand  avec  un  peu  di>  leur  sirop  riHliiil.  OLi  fait,  ajoutez  au  ri/.  2  jaunn-i  il'ipurs  frais  et  2  ciiilli-réi^s  de 
cliaiililly  el  versez-le  par  couches  minces  dans,  la  croûte  de  tuubale  chamle.  en  alteniaiil  le  rii  avec  des  abri- 
cots; la  dernière  couche  doit  èlre  de  ris;  démoules  la  timbale  aur  plat;  enlevés  un  petit  oonverde  sur  le  fond 

et  iii:i*iiiiiz  avec  une  sauie  alil  i>  ois  vaiiiih'f.  Les  ahrieols  peuvent  i'tre  remplacés  par  tout  SUtfU  IMt.  Ou  pCUt 
garnir  la  timbale  après  l'avoir  foncée  à  (  ru  avec  de  la  pàtc  fruUe  et  cuire  k  four  modéré. 

1354. —  TIMBALE  MACéDOlIŒ. 

Foncez  un  moule  h  dome  avec  de  la  pâle  fine,  el  cuisez  la  timbale  comme  ri-dessus.  Ci-la  fait,  ayez  des 
fruits  en  lompule,  U-Ui  que  abricots,  pèches,  quartiers  de  poires,  reiues<Claude,  pommes,  marrons  cl  amandes 
firalches  éuMudées;  ces  fruits  doivent  èlre  cuits  séparément  aehm  leur  nature;  places>les  par  iparlies  égales 

dans  un  plat  à  fanler  nvi-i-  im  pi'U  .1-  ^i^tp  jnrfiinn-  au  riirnii,  .'i  ror.ni.'-'  ri  :i  \a  v:mi!!e.  puis  qnejipips  mille- 
rées  de  marinclado  d'abricots  ;  tenez  ces  IruiU  au  diaud;  masquez  1  intérieur  de  la  liiiibale  avec  une  couche  de 
narmebde  de  pommes  cbaude  et  irés-Emae,  «aqdisaeipla  eosuito  avec  les  flrnits;  feoonvres  de  namdade 
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4«  pMUH»-«l  élmatia  h  liaibile  «ir  le  phi  ;  nmaet  avec  le  sirop  iIm  fhiiU  trèaHPëdoit  auquel  vmis  ndili- 
tionnez  3  cirillBréM  it  iWMfuiB.  Gutte  tinbde  pMt  llni.8u»ia  mm  «qo  aaile  a^pèw  de  JhiUs  finiâ  ou  de 

conwrve. 

I3B5. —  inilUB  X  Ll  BUCIB8BB. 

IMtfempei  900  gr.  de  fiAte  h  Itacer  an  pra  tetmt  à  lM|ud1e  nm  ajoatei  «m  pincée  4e«aei«$'iiMuks-h 

en  parli(«  de  la  grosseur  d'un  omiT  i  l  laîs^^'/-!;!  ri'pfvsrr;  nmli-r  msnili-  chaque  partie  di-  rr-jini;;»»'!!!' iriiii  rros 
iiiacanMii;  placez  ua  moule  à  doiue  à  côté  de  vous  et  un  pelil  plal  à  sauter  tveedu  betirre  darilié  liquide; 
trempn  m  de  ces  tordons  dans  le  beum  et  plaoei  un  .booldireeteuMM  au  centre  du  moule  en  enionrent  la 
plie  tout  auteur  du  point  centra)  ;  rontioucs  de  même  avec  le*  autres  t-ordons  jusqu'au  haut  des  bords  dn 
moule  en  colimaçon.  Masquez  alors  wlle  pite  sniH  une  cnuclie  de  marmelade  de  coings  un  peu  rcrme  et  floîaies 
d'emplir  le  munie  avec  une  macédoine  de  fruit»  |)i  r|)nré8  comme  i  l'arlide  préo-dcnt;  recouvrei-le  de  suite 
afcc  une  abaisse  de  pite  trta«miaoe  et  pouasex  le  monle  i  four  chaud  ;  platez-le  sur  mie  cben-ette  afin  qu'il 
se  tienne!  d'aplomb  et  recouyrei-lc  aTPc  un  couverclf  ;  ap^^s  une  ili'mi-ht  ure  de  cuisson,  renverser  la  timbale 
sur  le  plat,  arrooeX'U  avec  le  sirop  des  fruits  réduit  un  peu  serré  vl  auquel  vous  additionnez  2  cuillerées  do 
klfach. 

1356.  ~  TIHBUB  UGOmCItllB. 

Alwiisf^e/,  500  irr.  il*'  paie  fine  de  répai<<i  iii'  (li  "2  iiiilliiii  ,  iiriaill>'/-l;i,  ;ni  i '>ii]i(>-]iAie,  en  rondsdeS  cenlim. 
de  diamètre:  piquczt-n  un  avec  une  larUoirc  ,  trempez-le  dans  du  beurre  clanliù  liquiilo  et  placez-le  au  centre 
^hm  mode  à  ddroe;  trempes  de  mAme  les  autres  et  dreaaei-les  en  couronne  aulourda  premier  en  les  édio- 
vauchant;  plac4>z  ainsi  des  couronnes  supeqKiiu^ps  jusqu'aux  bords  du  moule;  maintenant  cuisez  h  fond  à 
grande  eau  150  gr.  de  riz  ;  i'Koutt>'7-le  et  placez-le  dans  une  petite  terrine  avec  un  peu  de  sirop  ;  coupez  en 
filets  trrà-flns  15  amandes  vertes  conlites  ;  bOui)ez  de  même  100  gr.  d'aoanaa  cuits  an  sirop  ou  oonflls,  placez- 
•ka  dana  an  aauMir  amo  00  gr.  de  pitiMiMS  ooupëss  en  dis  et-  fOOgr.  driaisni  de-8mfnw;  ajunles  i  cda 
3  d-Vil  d'ippareil  à  soiîfné  de  mnrrons  h  la  vanille  '  i  1  dédl.  de  inarn.npiiit  ;  incoiponile  riz  bien  égouttë  à 
cet  appareil  et  emplissez  la  timbale  ;  recouvrez-la  d'un  roml  de  pâte  et  cuisez-la  aa  ttm  modéré  pendant  trois 
quarts  d'iNors.  Mmooles-la  ensuilB  sur  plat,  maaquex-la  d*«n>siroip  nuBlé  et  eDloara4s  de  quarlaen  de 
péchas  m  abffisQto'sa  «ompote. 

1357.  —  TiMnvi,K  o'abkmbkro. 

Cuisez  en  compote  une  douzaine  de  bellen  poires  coupées  en  quartiers,  placez-les  dans  un  sautoir  avin; 
100  gr.  de  marmelade  d'aliricols  et  1 50  gr.  de  pistaches  pilées  avec  on  petit  verre  de  marasquin  ;  tenez4es  au 

chaud;  beurrez  un  moule  k  timbale,  fonce»4e  avec  de  la  pâte  ftule,  empli<gez-le  avec  rapp.ireil,  recnunn 
d'une  altiiisse  de  riK'^ine  pâte  et  poussez  au  four  modi'ré;  donnez  ipiar.mte  minutes  de  cuisson ,  déiiimilez  sur 
plat,  masquez  d'une  sjuice  d  abricots  <iu  uiadcrc  ut  saupoudi-ez  avec  des  piitaclies  hachées.  Ces  liuibules  peu- 
vent être  garoiea  un»  toote  autre  espèce  de  f^uiis  en  compote. 

1358.  — -  TIBIBALB  MM PADOVB. 

Cuisesunbaba  dana  un  moule  à  timbale  un  peu  haut,  cemei-le  ensuite  à  I  osBthn^'de  b  croûte  et  vidra- 

le  ;  eu) plissez-le  arec  une  macédoine  de  rniils  demi-ivinfi!^  l'IinnlTée  ihns  de  la  marmelade  d'aliricDls  ei  un  jieu 
de  kirscli  ;  recouvrez-la  avec  le  rond  du  baba  enlevé  el  démoulez  la  liinltale  sur  plal  ;  glacez-la  avec  une  glace 
fondante  ani  amandes  amères  d  serves  do  suite.  la  limboletat  unrpsu  eonsistsnie,  il  fbut  découper  la  eroOte 
de  dessus,  aOn  qnsroii  puisssss  servir. 

1350. —  HMliU  MiDINB. 

Cuisez  un  savarin  dans  uu  monle  à  dAme,videi-le  ensuite  par-dessous,  atin  de  bi^^ser  le  dome  intact  ;  con» 
serrez  lecoaverde;  chauliez^  gr.  «le  raisins  de  Malaga  épepinés  dans  un  verre  de  fin  blanc,  iiu  peu  d'eau, 
assto  de  dUMiel  csanelle;  courrez  la  casocrole  el  biascz-les  aller  leolemeat  pendant  uns  dasMonro  ;  ,ëgaut« 
teilBiiaMnlo,sd»eik«anrib«ikaasto,qnBiM«»nisinsln«àM  d6.j«ari«si  .une 
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leiir  gsl^  SO  gr.  4'aiigiiliiiM  eoupie  en  dJa,  5)  ft.  4e  piatodiei  coupées  eo  doux  et  quelques  quartiers  de 

pn  ti  ii'-'î  •■■1  ro  npi^le  pi'  i  siicrt^ei  et  cniipéfi  en  dés;  leiipzlc  loiil  i  lini  1  i['i''li|iiee  minutes  avant  ili'  servir, 
ajoutez  i|uelqu«s  cilillei^ées  de  Uil  d'ainandeii  Iréa-concenlrë  et  une  goutte  d  eau  de  fleuri  d'oranger  :  ce  kit 
d'amendes,  ooinbinri  an  airap  ik  cerisas»  donna  ain  ffiniita  nn  goAt  d'orgeat  qui  leur  sied  très-bien  ;  emptissa 
II-  >  iv.irin,  qui  doit  i^tre  chaud,  reorafrei  le  de  son  courcn*.le  et  déaioulez  sur  le  plat  ;  glacez  U  charlotte  avec 
de  la  glarc  chaude  au  cIkicdI  u  ou  arec  de  la  glace  fondanle  au  kirscli:  entoure!  la  base  d'un  cordon  de  nira- 
bclles  ooaflles  chauflees  ilans  un  peu  dr  kirsch. 

I;lt3().  —  TIMBH.F.  SAINT-HONORÉ. 

Ayez  un  savarin  cuit  de  la  rcilie  ilans  un  grand  moule  uni  à  cylindre,  sans  qu'il  mit  siropë  :  couppz-le  en 
tnBdMstransfenalet  de  1  oeatim.  d'^painear,  vidai  la  nilieit  de  oea  Iraoebaa  aTcc  «n  coupe«pftle  de  8  «nit. 

de  diamètrcf  ranf;''z  cp«  couronnas  sur  de*  prilles  ou  plafonib,  saupouilri-z  Is  de  sucre  en  pouiln;  et  faites-Ii's 
griller  au  four  vif  ou  à  la  llaniuii!  ;  iinbibes-le«  ensuite  avec  un  peu  de  sMrop  de  pèche  vanille  el  i  l'aide  d'un 
oaraal  :  masques  chaque  anneau  d'une  oonehe  d*appareil  à  sevlllé  ;  piaoesmie  de  ces  oouromict  sur  un  plat  et 
laa  autres  dessus,  dans  le  genre  d'un  gâteau  napolitain  de  19  cantim.  de  hauteur;  masques  llntérleur  et  le 
desAus  arec  une  couche  mince  d'appareil  à  souillé,  semci  dessin  des  amandes  hachées,  piques  sur  le  haut 

4  petits  liildets  qnî  trsrersent  les  ronds  de  savarin  dans  toute  leur  épaisieur ,  alin  qu'ils  ue  glis.«cnt  |ki<  ; 
pousses  le  plat  au  four  modéré,  en  le  retournant  de  temps  en  temps;  lorsque  rap(»areil  qui  couvre  la  timbale 
a  pris  une  lirlle  coul.Hir,  g-iriiissoi  l'intérimir  du  cylindre  avec  une  compote  (\>'  iii'>ilir-s  de  |)."(  Ih-*  lii.-n 
chaudes  :  les  péuites  peuvent  être  re.uplac^s  par  une  compote  quelcoo<|ue;  retirci  les  hàtelels  ou  brodiclles 
etaervsi. 

1961 .  —  nmiLB  x APOLniiNi. 
Étales  sur  deui  grandes  plaquée  S  abeiasea  minces  de  pâte  nspeUtaine,  euiaee-lee  an  fsw  «a  pea  dmud, 

en  les  poussant  l'une  après  l'autre  à  que^nie*  minutes  iriiitcrvalle  ;  en  sim  IiuiI  du  four,  ronpi>z-li's  en  !'2  ronds 
à  l'aide  d'un  moule  à  timbale  reaversc  de  11  cent,  de  diauièlre;  videz-leis  avec  un  coupc-pàte  de  7  ceul.; 
écnaaa  les  pararee  an  rouleau,  melle»-les  dans  une  casserole  avee  6  jaunes  d'osuTs  et  100  gr.  dTamandes  pilées 
avec  an  esuf  entier  ;  mouillez  arec  4  div^ilitre.*  de  crème;  cuisez  celle  pâle  comme  une  Trangipane  ;  lorsqu'elle 
est  cuite,  passez-la  au  tamis  :  celle  pâte  doit  être  un  peu  Terme;  iaèles*lui  250  gr.  de  Tniils  confits  C4Mipés  en 
tris-petits  dés,  une  pincée  de  cannelle  en  pondre  et  un  petit  verre  d'alkermès  ou  curaçao  ;  masques  avec  cet 
appareil  m  amieau  de  pàtu  n:i;Mlitaine.  mettes^e  sur  un  plat,  sur  celoi«d  places-en  un  autre  que  toub  mas* 
queide  mêm^,  et  ainii  de  suile  jnv|ii"à  c>:  t{  u'  la  litnii  ili'  ait  la  hauteur  voulue;  iini<-ez  alnrs  le  (mir  et  mas- 
qaei*le  de  pâte  à  choux  ou  de  nuriujsue,  <|ue  vous  étalez  au  couteau  en  couche  treâ-miuce  ;  placez  au  sucre  en 
pondre  et  peusaes  au  feur  doux,  aftn  qae  la  timbale  ait  le  temps  de  chauffer  i  fond  pendant  qaa  le  teur  |ireiMl 
coulaar  ;  a«  moment  de  aarvir,  tarées  an  milien  oa  sambafoo  l»ien  meofseai. 

1362.  —  nilBÀLB  M  RIZ  A,  Là  Pi.KISIKXNK  . 

Montez  un  napoUtaiu  comme  celui  qui  pré  cède,  en  alternant  les  anneaux  avec  de  la  marmelade  d'abric<it<s 
tiède.  Il  doit  être  monté  dan-;  le  plu  mt'.n  •  <'l  i|iii'lqni'«  minutes  seulement  avant  de  servir  ;  tenez-le  a  l.i 
boucliu  du  Tour.  Au  moment  umplîàÂez  le  cjhudre  avec  uu  bou  riz  vanillé  Uni  au  uiumeut  et  auquel  vous  incor- 
pores 9  déelL  de  Cbantill  j.  Serres  «ne  aanee  abricot  à  part. 

1363.  —  TIMBiLB  LiMORNOnV. 

Abaisses  trèa-mioce  5  mnfs  de  pite  à  neoMes,  ciselei^a  ensuite  le  plus  Uu  possible;  blanehisaes  les 
nouilles  à  fond  dans  du  but  beuiUant  un  peu  suer,!;  loi*ii  |ii'ell<i.'i  «^oat  bien  teudres,  égmittez-les ,  remettez-les 

dans  bi  même  casserole  arec  un  morceau  de  beurre  et  KM»  '^r.  de  sucre  à  l'oran^re;  tournez4es  bien  ,  ajoutez 

5  jaunes  d'iBuCset  4  blancs  fouettés;  versez  cet  appareil  dam  un  m>ule  à  timbale  b<!urré  el  pané,  cuisez-le 
pendant  une  hanre  an  feur  très-doux;  «nq  minutes  avant  de  servir,  cernes  le  dmens  k  S  oentim.  dn  bord* 
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«■mat  de  ttém»  jowia'Mn  tnh  quarto  de  h  profoiidear  4a  moule;  enlem  toutaa  le*  noultet  dn  milieu  vne 

une  cuiller,  en  obwrvant  que  les  boril-i  ibivi'iit  Aliv  assi-z  fiTiniîs  pour  se  m>ulenir;  empUssi'i  !<•  uiilii'u  ,iv.h' 
une  oompole  de  cerites  sans  noyaux  ou  des  conlUures  à  &irop  serré  ;  rei-oiivrei  le  dessus  avec  des  iiouillcs  ; 
ftam  mn  eoniMU  entra  h  timbale  et  k  moule^  etddnoolei  ivr  un  plat  ;  uroMt  le  deaaus  avec  um  «nioe 
Broideaai  traiiei  bien  range. 

1364.  —  TUnAU  DON  BAZAN. 

Beurrez  grassement  un  moule  à  timhale  ;  coupei  de  l'anglffiqiM  en  carrés  de  2  cenlim.,  placez-les  conlr<: 
les  parois  ilii  moule  en  ronne  (!••  ilnniii  r.  i.mi  laissant  entre  rhariin  nn  cirn-  «le  mAmc  dimension  vid.  .  ruist  /. 
300  gr.  de  riz  cuit  à  la  crème;  lor^u  il  e^l  bien  tcnili'c,  iiièlc^-lui  150  gr.  tte  sucre  en  (toudre,  tm  u»U  de 
«Iran  et  50  gr.  de  benm;  laimcfrle  enoora  au  tea  iwqn'è  ce  4|a1l  eoit  bien  lee.  Gela  fUt,  mfle»ini  4  jaunee 

(l'oMifs,  l'un  nprès  l'atilrr,  en  ri'iniinnt  !i-  ri/  nriii  qu'il  soit  bien  liij  ;  Inis^rz-lc  riTroidir  à  tniiiiié.  puis  travaillez- 
le  encore  pour  le  maintenir  en  [làte  très-fvrnie;  verset-cn  ntoilio  du  moule  vl  élaluz-le  viventenl  contre  les 
parois,  afin  deeoutenir  l'angélique  sans  kt  déranfer;  donna  an  rii  9  oenllm.  d*épaii8ear  tant  au  Ibnd  qn'au* 
tour  :  iiiaintenani  gmiiww  le  nrilini  avec  des  marrona  confits  sautés  avec  un  peu  de  manaqnin  et  de  marne» 
lade  d'abricots  ;  recouvrez  aver  du  riz  et  misez  an  hain-mario  pendant  trois  quarts  d'heure  ;  sortez  ensuite  le 
moule  de  l'eau  ;  iaissez-lc  rcl'ruidir  iieiidanl  dix  minutes  atin  que  le  riz  se  raffermisse  ;  démoulez  sur  un  plat 
et  an«eei  arae  de  la  geMe  de  pommes  rooitid  priae. 

1365.  —  CBftHI  10  Mllf-IUMB  AU  CAFÉ. 
ToiTë6ei3S0  gr.  deeallf  dana  nn  poêlMi,  Imiia'ïl  cat  à  point,  rann-le  tout  chaud  dana  une  eaeaerale 

contenant  5  doc  il.  de  eii-mc  dr-j;i  iMMiilIie:  couvr.'/  IfTHiiHiiineinetit  la  c^isserole  et  laisser  inTiKer  pendant 
vingt^inq  niiDUtes;  après  ce  temps,  passez  la  crème  à  la  serviette  et  allongez-la  avec  2  décil.  de  crème  cme; 
travailla  15  jaunes  et  I  muf  entier  dans  nue  terrine  OToe  900  gr.  de  suera  en  poadn;  amalgames-tenr  la 
crtme,  pea  à  pen,  et  paaan  à  l'étamine.  Beurrez  un  moule  à  cylindre  uni  ou  à  gros  cannelons  ;  eniplissez-ls 
avec  l'appareil  de  crime  et  places4e  sur  nne  grille  dans  nne  casserole  avec  de  l'eau  bouillante  jusqu'aux  trois 
quarts  de  sa  hauteur  ;  couvrez  la  casserole  et  tenes^a  sar  un  Teu  doux  ou  à  la  bouche  du  four,  sans  ébollilion, 
pendant  une  benn  A  pen  près;  quand  la  crâne  est  raffermie,  lene»b  quelques  minutes  hors  dn  bn  ;  ddgagla 
les  |>aroi8  en  sfMifIbnt  anfonr;  renv./rsez-la  sur  un  [ilil  et  inasqne/.-la  d'une  crème  anglaise  au  caH',  à  l.npiellc 
vous  mélangez  au  dernier  moment  quelques  cuillerées  de  crème  TouelUSe.  —  Ces  crèmes  se  servent  aussi 
n«Mes  et  peuvent  étn  aromatisëM  à  Tonage.  «Iran,  TanHle,  fleurs  d'oranger,  amandes  pralinées.  Pour  oe 
dernier  parruni,  il  siiTtlt  d'inRiser  dans  la  crème  150  gr.  de  nougat  pilé  et  un  peu  de  vanille,  il  faut  alors 
moina  de  sucre  ;  au  lieu  de  beurrer  le  moule,  on  peut  le  glacer  arec  du  sucre  ou  caramel  A  peine  blond  ;  elle 
sa  cnHde  oriiM  ataa  airt  anmi  chaoila  on  fVaide. 

1366. —  CRÈME  AL'  BAIN-MARIK  AU  CHOCOI-AT. 

Faites  ramollir  à  la  bouche  du  Tour  l&O  gr.  de  ucao  broyé,  ou  UôO  gr.  de  bon  chocolat  ;  travaillez-le 
enauile  an  la  monfllant  peu  k  peu  avec  5  décd.  de  crime  chaude  suerfe.  BrafM  à  part  aToc  le  Ibuat  IS  jaunes 

et  I  «Buf  entier  avec  25  gr.  de  sucre  vanillé;  étendez-les  avec  l'appareil  cliau  I,  passeî  à  l'étamine  et  emplissez 
nn  moule  i cylindre  beurré;  passez  iiuiuétliateiueul  le  moule  au  bainHaane  pour  pocher  la  orAme  comme  ci- 
dissua;  quand  db  «si  nflbrmie,  démoules  sur  plat  etsanea  sfee  une  sanee  cbooohL 

1367.  —  PU.N  DE  l'iIMMKS  A  LA  MIRABEAU. 

Passez  à  l'éLainine  5  Uécil.  de  marmelade  de  pommes  peu  sucrée,  mêlez  avec  le  même  volume  d'appareil 
de  soulM  è  la  vanille;  addilioana  peu  k  peu  19  jaunes,  1  «suf  entier  et  un  dëdl.  de  curaçao;  travailla 

rri[i|i:ireil  Ji  1,1  spalule  jus  pi'j  c<'  qu'il  lil,iLir!ns<r  i  t  .1 -Vl  ■mil'  muiisseiK;  Ijeiirrez  un  inDule  uni  à  cylindre;  em- 
plissez-le avec  l'appareil  et  faites  le  pocber  au  baiu-marie  ;  tenez  la  casserole  à  la  bouolie  du  four  sans  ébul- 
litian;  lorsque  le  |>ain  ast  forma»  démonla  sur  plat  at  masques  avec  de  la  fsUa  de  poonua  fendue  et  vanlRéa 
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miMétmgMe.'^Vwfrè»  ce  priacipa,  en  fMt  cwifeeUnwtr  àm  yiw  ««wtaalMlMfmëMde  IMtoi  H 

ffliit  wiilrrnf'nt  nhsprvrr  di^  m»  paf«  trop  li-s  siii-rcr  M  iMÎr  l'appappil  à  nourfli-  plus  on  moiiH  serré.  »«*lon  h 
con8»unc«  de  la  mannekatie.  Le  coraçao  peot  dire  iwaplMé'paF  to«te  autre  liquaur  ;  eoci  dépend  du  guùl. 

1368.  —  PAIN  DB  RIZ  A  LA  C  VSTIGUOSE. 
ni  iiK  liisst  z  et  ruinez  h  h  n  i'iue  250  gr.  de  riz  :  quand  il  est  cuit  à  point,  flniaaa-le  avec  un  morceau 
de  bt'um;,  sucre  et  ze»le  d'orange  ;  d'un  autre  côlc,  rou^t  aiirci  parë  et  cuit  au  beurre  SO  beaux  quartiers  de 
pommes  :  dii  mtairtes  avant  de  aerrir.  rragecm  fond  d'an  moule  ft  cylindranni  et  beurré  mM  rii, 
sur  CPlte  coiirltc,  rnuL'i'z  iiiir!<[iii\i;  [tomme*  ipi'*  vmn  mnsqiiez  d'nn<'  autre  coiiclio  de  riz,  et  li-miinei  en  aller- 
oant  les  pommes  et  ie  riz.  Le  moule  ains'i  empli,  laissez  reposer  quelques  minutes  I  appareil,  et  au  metneot 
rcannn-ln  aor plat  poorl»  mni|neramontirapd*|ionHMffrfimifB»--Onpenft'«péNraiini  à  l'dgNd 
dM  pèchet,  abricots,  poini  et  niiMt>Claade,-M  changerat  la'flrace. 

1360. —  CMUm  A  L'AXAlUt. 
Psuct  cteaiMi  m  sirep  no  petit  ananai,  eoupei4a  m  gros  dés,  rMaisai  le  4rap  awiad^ons  ijnuteg  le 

zeste  «rmic  ilt'nti-ornnjp ,  rniivn'z-nn  les  di's  d'annnni  ot  tpnrz-lM  nu  rlmtid.  r.onppr  iin«  brioche  pen  beurn*e 
en  lames  «ie  1  centim.  d'épaisseur,  divisez-la  en  ronds  avec  un  coope-pàte  de  5  eenlini.  de  diamètre,  sanpou- 
dm-hs  de  ancre  et  Gdiee-ks  glaeer  des  deux  cAtés  a*  four  on  mr la  gril.  MiiBlenant,  nMuqnes  le  fond  idu  plat 
avec  une  eoucbe  de  mamielade  de  pommes  bien  réduiu;  masques  de  mémo  chaque  rond  de  brioche,  et 
dresseï  en  couronues  superposées;  icnex-les  un  moment  à  la  bouche  du  four,  et  arroaei'lca  avec  le  sirop 
d'ananaa;  versez  lesdda  et  le  sirop  d'ananas  dans  le  puits. 

i'MO.  —  CKOUTES  AU  .VIAUÉRE. 

Placez  dans  une  petite  casserole  uu  iii  ut  pot  de  cerises  en  cealilore.  SO  gt.  de  kennx  grains  de  malega 
épepinés,  1S  tmaiidi»  vertes  oonfltes  et  coupdes  en  dés,  25  gr.  de  pistaches  émondécs;  qonln'S-idéeil.  de 

sirop  d'abriiols  ou  tli'  l'i'Iim'  ili-  pommi's  liquide,  *2  déril.  <)l-  lin^i  siu  ili-  Madèi'-  cl  une  ili>ini-f;oii«si-  de  vanille 
ou  zeste;  couvrez  h  casserole  et  laissez  cuire  le  tout  très-lcnlcuienl  pt-ndanl  une  denii-lieuie.  (Joupez  un  petit 
pain  de  mie  en  lames  de  6  nîllim.  d*épaiaaear;  divisei-les  enaaile  a«ee-mi  conpe*plte  rond  de  4  centim.  de 
«linuiilre;  sanpoudrez-les  «le  sucre  el  failis-les  j;i.icer  des  deux  côtés;  dressez-les  sur  plat  les  uns  sur  les 
autres,  comme  des  pclils  napolitains,  en  laissant  un  ville  nu  centre  du  pbt;  arrosez-les  à  mesure  avec  le  sirop 
deBl)niita;*aneKle8flniilaaitmiBeaetleRaleda  sirop  Ou  peut  dfsaatr  et  garnir  ainsi  les  croûtes  de  brioche; 
OD  peot  anaai  iea  nmaiiuer  avec  une  aauce  abiieobi  au  madère. 

1811.  —  CKOtim  A.  l'itauihnb. 

Taillez  sur  la  raie  d'un  pain  à  potage  20  croùtonïi  ovales  de  7  uullim.  d'épaiasaur,  hiaan-lea  tneaper 
dans  de  I.i  ( Ti'  iiif  (IdiiMe  i  Tiie  ei  un  peu  siieree;  lor*iu'iis  soul  iiii-ii  iinl)il>i''^,  r-ironM-'z-li";  sur  une  ^eniette  ; 
poasea-lcs  lian*  «les  iiiac^aruus  amei»  écrases  irès-lln;  ireiupez-les  daus  ili::i  ueuls  battus  et  panez-les;  égalisez- 
Iwovee  la  lame  du  eentean,  et  dix  mimNee  mot  de  aerrir,  raile»<1ear  praidre  canlaur  donaerneot  dans  mi 
sautoir  avec,  du  beurre  rlarifii- ;  ép'iultf'z-li'<:  ensuite  sur  un  linge;  i^t.ilez  une  couche  de  gelée  de  groseille 
sur  un  c6li  de  chaque  croûte  ;  liressea-ies  en  couronne  sur  un  plat,  el  versez  dans  le  puits,  nn  gros  selpioon  de 
pominee  et  poires  ea  cooipuic,  que  voua-anei  ooupéaa  en  déa  et  cbaniiaa  dana  «n  sirop  '  au  madère.  On  peni 
ilioaler  k  oelnM  50  gr.  de  cédrat  haché  et  qudquea  cuiNeréea  de  mannebde  d'abfkota. 

137S.  —  CIODTIS  À  LA.  PÂilSIEIfNB. 

Tailles  une  coupe  dans  un  pain  denue,  hites  le  pied  h  part  pour  plus  de  Tacilité.  Un  jpiart  dlMunanat 
de  servir, laitcs-la  Trire  dans  du  beurre  «inrifiii  et  égoiUlez-la  ;  colh  z  nu  foin!  il'iin  nn  mrré  de  pain  fril, 
anr  leqod  vous  fixez  la  coupe  avec  '2.  iiclits  bàlelrts  invisildes;  l'iulcnuur  de  la  coupe  doit  être  peu  vide,  .dans 
le(Biin  d'ue  cfoaalade,  «I.Mafni  vno  de  la  jnanMlade  de  imnmMM  r«  teae;  taiUs&IS  nrrftfai  oMm 
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gne«  »MI  M»arin  nn  pfi  lirioclif.  <nti|KHidiei4flide  ^iiriv  rt  ^;llll'^-l<»^  irrillpr,  rsn!î<*7.-los  cn-initc  din'' un  plat  h 
sauter,  arrooei-leg  avec  un  peu  de  sirapr  m*  madère  cl  éulez  sur  chacune  une  |»elit<c  couche  de  marmelade 
d'abrioota  mi  p«a  fimna  ;  ponmi  le  pht  k  «mter  av  four  pour  !«•  dunibr-t  bod.  Vent  tmta  umt  an  chawl, 
dan»  une  sauce  abricots  an  matière,  unu  iH'lle  macédoine  d»  TniiU  de  oaoaam  ou  coniimte^  lalrqw  mMéi 
d'abricots,  |M'i-hc<>,  rcineMUaniiR  entières,  luirabeiles,  cori^,  niarronut  et  autres.  Au  moment,  graupet  en  une 
partie  daii»  la  coupe  ;  sortes  les  croûtes  im  four;  nnez  sur  chacune  une  cuillerâe  de  glaoi  Tooftante  au  kirscli 
ddressn-toaicoaranMaaCaardeheoiipe;  pIaesx-l9raal*deaDraitt«oinbcaa|w«tlaa«Mèlea,  arraïai» 
les  a?ec  le  sirop  et  rnToyei  aussitôt.  On  peut  doniirr  plus  <le  grâce  à  cet  endvimMs,  en  fixant  sur  l*>  uM 
joUe  coupe  creuse  en  pile  d'office,  que  vous  mat^uez  de  marmelade  et  garuissez  arec  une  belle  macvdoiue. 

4373.  —  POMMES  AU  RIZ. 

A|lirè«  avoir  blanrlii  250  ^t.  de  ris,  rnis^s-^o  à  la  crème  cl  finissez-le  avec  100  gr.  de  beitrir  fln,  200  gr. 
de  fluere  pilé,  sur  lequel  vous  aurct  primitivement  frotté  le  leate  d'un  eitnm  on  d'une  orange;  laissez  le  riz 
■•r  failli  jiiifi^è  ea  fu'A  npiran»  de  k  ceasislaDce  ;  iinarpofea'lai  'slew  S  }awMa  d'ieolli  lirais  et  trersai^le 

dans  «n  nimile  à  I)or<liir<-  on  A  savarin  beiirn-;  Ini^f/-!.-  ;in  i-innd  ;  chaiirrcz  il  m*  nn  pli'  m  sr(ii("rri()  quar- 
Ikra  de  pommes  en  compote,  avec  un  pot  de  roariiulaile  U  abricots  cl  un  pelil  verre  d  eau  de  noyaux.  Lors- 
gefeBsuanlMeneheudes,  MwieBlialsmeiirleflstetdieassalespwiiiiieseBdéme  aa  Briltea;  ■asfMi-lsa 
a«ee  h  nannslade  un  peu  réduite  ;  décorez  le  dessus  de  la  bordurrdc  riz  avec  un  iwrdoa  de  eerieea  mi-sacre; 
CUrtltfcl  quelques  losanges  d'angéliqne  avec  les  pommes  et  serrei.  —  Cette  manière  de  dresoer  les  pommes 
est  sinpie,  oiais  élégante  ;  pourtant  il  ne  faut  pas  la  considérer  coname  une  r^le  de  laqaeUe  «a  ne  peot 
e'doirtcr.  Lw  panBMafomnt  Mre  nmplaete'par  dea  pedicai  abrioatac  peine,  ete. 

4374.  '—  POHMBS  AU  BIZ  MEBIN6UÉ8S. 

Guises  et  flaisseï  da  rit  comme  il  est  dit  a  l'article  préeédeot,  caiseï  aussi  25  beaux  quartiers  de  pooinm 
dans  un  sirop  lé^t  r.  .^vec  la  iDoilii'  du  riz  niouli^z  une  bordure,  que  vous  diMiionliv  quelques  miaules  après  sur 
un  plat;  masquez  légèreuMiil  lo  lood  du  plal  dans  le  puila,  avec  une  couclu-  de  riz,  sur  laquelle  tous  dressez 
bapeaMMSt  ea  Isa  ahcman  etias  draaanl  en  pyranide;  alen  saaaa  daasus  4|uelqiMs  ecrisea  et  auMiiMsIea 
pommes  et  le  riz  avec  une  cuoclie  de  marmeJadc  d"iibritols.  F.'iies  .">  lilancs  lic  meringue  h  la  vanille;  avec  uu 
tiers  de  cet  appareil,  masquez  les  ponunes  et  le  ris  d'une  coucbe  léjjërc,  sur  laquelle  vous  pousses  au  coruet, 
la  rssiant  de  Teppareil  «o  perlea,  les  anse  à  o6lé  des  autres,  pour  mssquer  coraplétemsat  rcntranels:  ces 
pari«daivenl  éire  eoiuiuc  de  trè^-fieliles  moitiés  de  meringues.  Sanpaadrez  da  sucre  et  poussas  su  tour  doux 
pour  lui  faire  prendre  eouli-nr;  en  le  surtant,  plipiez  <|UL'!ipits  iijsangiK  ou  inoiliiM  ili-  pi-dai  ln'.;  rnlre  les  perler 
et  servez  avec  unu  sauce  aux  fruits  à  pari.  Ou  peut  au:>M  dresior  les  pommes  sur  la  iKirUure  uièiue,  les  mas- 
quer de  nanuelade,  puieda-meriiigua,  en  laissant  fide  la  paît»  delà  bordure.  Quand  la  boHlnre  es^ddeoféa  et 
sortie  du  four,  garni.<:>ez  le  puiu  aveouna  macddeino  de  failli  wriés  et  aymdtriqnenMntdfiMiéet  waaaiasaa 
loodératiou  et  servez  bien  cliaud. 

n*".  —  rOMMKS  AU  ORATIN. 

Goopez  traasversalcroenl  18  moyennes  pomme^i  calville,  enlevez-leur  le  milieu  avec  un  coupelle  rond 
d«  S  oentim.  de  diamètre;  toemez  diaqae  moitié  en  forme  de  gréa  anneanx  en  arrondissant  le«  angles  ; 
cnîsei-les  dans  un  sirop  léger  et  vanillé;  é};ou  liez -les,  dès  qu'elles  sont  onitea,  ajoutez  quelques  eiiillerées  de 
maroMlade  d'abricots  au  .><irop  et  réduisez-le  à  la  petite  nsp|M;  àco  point,  relirez  la  vanille,  et  replacez  les 
pomhies  dans  leur  cuisson,  glacez-les  eu  los  arrosant  avec  celle  gelée  ;  tenez  le  plat  à  sauter  k  la  bouclie  du 
finir,  afln  de  liion  pénétrer  les  ponmea.  Vou*  aurci  préparé  me  palile  «oàls  à  plié  cinud  dana  un  meule 

évasé  (  t  Irès-lias  ;  rdti'  cr<n"ilc  iloit  t^lre  siuipleiuenl  ru  pfUc  à  di  cssiir  ou  li'onii  r,  dans  laipiclle  vous  ajoutez  un 
peu  de  sucre  et  do  zeste  de  citron  ripé  ;  lorsqu'elle  est  cuite  de  bellecouleurcl  vidée,  glacez-la  iulérieuremenlel 
«idrieMMnanl  fteae  delà  wanmiade  d'abriëola  ehaafflae  et  plaoei«la  aur  plat,  emplism-Ia  areo  S4  dea  plua- 
pMitea  meUés  de  pnwmas  et lew  Urn/à  en  las  damsant  le  plw  pjramidalaHNnt  posaiMe;  ghoea  lea  »  maiiiéa 
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tic  pumnips  restantes  avec  de  la  glace  royale  è  laquelle  tous  aurez  mêlé  le  double  de  son  volume  d'amande; 
liaclice»  U-és-lln  ;  poussez-les  au  Tour  cliaud  pour  leur  faire  prendre  couleur  Tivement  ;  enlevez-les  ensuite  avec 
pnécMithMi  peur  les  placer  symétriquement  a«r  la  pyramide  de  pommée  qui  ganpil  le  pAté  chaad  :  emplissez  les 
iolanrallcs  avec  de  la  mariiii'I.idr  d'abricots  que  voii'»  poiissr?  nu  cornet  .  et  li*  milieu  rliaipii'  ]HMniiie  arec 
ét  la  gelée  de  groseille  ;  euluurez  celle  gelée  avec  10  luuiliés  de  pislaclies,  en  les  piquaul  sur  les  pommes. 
La  cnAttt  da  pilé  paut  être  enpUe  an  troia  quuU  arae  du  rii  vanillé»  et  laa  poaunea  peHseot  éira  nm- 
placée»  par  tmit  antre  Aiilu  Les  poirea  aa  traitent  da  inlnia« 

4370.  —  F0IIMK8  AU  BBinU. 

Tailles  par  qnartiera  une  quinzaine  de  belles  pommes,  enleTca  les  eomn  at  las  peam»  ammndissci  les 

angles,  el  rnnj;rz-li  «  à  nie«iire  d:ins  le  fond  d'un  prnnd  sautoir  en  li>s  arrosant  peu  à  peu  avec  200  «jr.  de 
beurre  foudu  ;  iHiupoudrez-leji  ensuite  arec  300  gr.  de  sucre  vanillé  ou  de  sucre  en  poudre,  et  joignez-leur  uu 
bâton  de  vanille  on  on  nslo  de  dtron  et  un  verre  d'ean  ;  convrei  le  aantolr  et  foilet-1«  partir  en  ébullition 
finisses  de  les  cuire  à  la  bouche  du  Tour  ou  en  plaçant  dn  fan  sur  te  couvercle  ;  au  l>out  de  dix  à  douze  minutes, 
nloumet-les  et  laissez-les  ainsi  Unir  de  cuire  trës-donoement.  Peudsnt  ce  temps,  taillez  18  petites  croustades 
de  mie  de  pain  rondes  et  de  la  forme  de  petites  boncbées  ;  cernez  le  dessus  avec  un  petit  coupc-pile  ruud  et 
loilcs-lcs  Trire  au  beurtre;  videz-les  ensuite  oonanaa  des  petits  pltéa  el  saupoudrex-les  i  blanc  avec  du  sucre; 
jp»rni!isi  /-li  s  inlL-rieiirenKMit  avec  des  cerises  ou  autres  conQlures  et  tenez-les  à  l.i  boiicbe  du  four;  dressez  les 
quarliuiâ  de  ponuiies  en  pyramide  sur  uu  plat  ;  versez  un  pàt  de  gelée  de  puinuie  dans  le  plat  à  sauter, 
toumcs-la  pour  h  faire  fondre ,  glaoe»«n  ka  pomnea  al  migtt  fca  patilea  crauatadea  de  ecriaea  aniour  at 
servez  chaud.  Ces  petites  croustades  peuvent  êtreiemplaoéeapardeapaUlasavarinacttilsen  nouleskdariob* 
vid^  el  emplis  avec  uo  salpicon  de  Iriiits. 

1377.  —  ÀBEICOTS  A  U  COKDÉ. 

BeurreJ!  grassement  un  moule  à  liordure  uni  ou  h  savarin,  fariiie/-le  une  denii-heiire  .nvaot  de  sirrir, 
emplissez-le  avec  du  riz  cuit  à  la  crème  et  fini  avec  beurre,  vanille  ei  jaunes  d  œuis,  et  cuisez  au  four 
modéré.  Pendant  ce  temps,  retires  les  no|aax  de  S5  abricots  coupés  en  moitiés,  toaraaa4es  è  era  et  cuises^ 
une  minute  dans  un  sirop  serré  ;  après  OU  mORMnl,  égouttez-les  sur  un  tamis  et  réduisez  le  sirop  avec  la  pulpe 
de  quelques  abricots  passés  au  tamis  i  cru  :  cuisez  a>tle  marmelade  i  la  nappe  en  y  ajoutant  un  peu  de  sucre 
vanillé,  elles  amandes  d'abricots  ëplucliéesel  coupées  en  petits  filets:  pnis  enfin  ks  moitiés  d'abricots  que  vow 
tenez  au  chaud:  quelques  minutes  avant  de  servir,  déiDimlez  la  bordure  sur  un  plat,  versai  les  abrieels 
dans  le  puits  en  ranj^eanl  li-s  plus  belles  moitiés  eu  dôme  stu'  le  bnul  ;  saupoudrez-les  avec  quelques 
macarons  amers,  écrasts  et  rnèli»  avec  du  sucre  en  poudre  ;  faites  praliner  i  la.  salamandre  ;  arrosez  la  bor- 
dure avec  de  h  marmelade  d'abricots;  semés  dessus  des  pistaebes  haeltées,  et  serves.  La  bordure  peut  Un 
remplacée  par  ime  bdiiliiiv  plus  lin-^^e  iln  -;-iri-  ;'i  la  main  avec  du  riz  à  blanc;  lorsqu'elle  est  garnie  el  que  les 
abricots  ont  pris  couleur  sous  la  :salamandre ,  ou  dresse  sur  cette  bordure  une  couronne  de  croquettes  de  ris 
brdcs  de  confitures.  Ces  croquettes  peuvent  Atrs  poudréss  de  sucre  ou  gbeées  avec  de  la  gUce  fondants  an 
noyau.  Les  abrioou  peuvent  de  même  étn  dressés  au  milieu  d'une  couronne  de  petitea  lartdallaB  de  ris  cbaa- 
des  >  meringuées  el  décorées  aux  conOtures. 

1378. —  SOUFFLÉS. 

Les  souillés  sont  des  entremets  qui  réclanienl  plus  de  soins  que  ne  le  Terail  supposer  leur  simplicité 
apparente  ;  de  la  préparation  préliminaire  de  l'appareil ,  puis  de  .si  cuisson  précise ,  dépend  uniquement  la 
réussite.  Il  but  quand  on  veulssrvir  cssantrumels  la  mettrobien  en  rè|^  avec  le  temps  et  le  four;  il  nasulit 
pas  de  cbaufl'er  celui-ci  à  point,  il  faut  c;dciiler  le  teniits  |iréi  is  i|ii<'  ( niuporle  ro|)ératiMri,  et  se  baser  sur  le 
plus  ou  moins  de  rapidité  que  s'exécute  le  service,  aliu  quu  le  suulilc  soit  mangé  à  l'iuslanl  même  oii  il 
attdttt  sa  parbite  enisaon  ;  ai  on  ne  tenait  pas  compte  de  oetle  oboarvation  et  que  la  aaulDé  asil  cnil  Isuf- 
teinps  avant,  il  serait  très^flkile  qu'il  attendit  sans  perdre  une  partie  da  ses  qualités  el  mtmb  de  seu 
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•pfMKOce.  knt  ks  iBimMiK  dont  b  cniaiM  cal  doUs,  h  dilUralléd*  caiMoa  peut  éli«  ptaa  fscileiDeBt 

«urmonlëe,  car  on  dispose  de  plusieurs  Fonr-i  ny.inl  nni>  cln!"iir  irrmltiri'  el  pouvant  Aire  ad^riit'iili'e  00 
diminuée  Miivant  le  besoin  ;  si  la  manière  de  bien  cuire  un  «oufUé  enlre  pour  beaucoup  dans  ^  rcu^ite,  celle 
do  le  Mrrif  ii*«st  pu  noB  plin  tans  iaporlaniie.  Les  «MitIUs  en  pelitet  eatoea  tont,  A  Boln  avii,  lei  phn 
facHes  à  lurvir  et  ceux  qui  conserrenl  le  mieux  une  o-nniiic  apparence ,  lorsque  le  plat  •  déjà  éU  préKnlé  à 
quelques  ronvivcs  ;  mais  un  MufDé  eo  casserole  a  quelque  chose  qui  représente  mieux  un  entremets  ;  de  ces 
deux  ar»ntaj;e«  il  résulte  que  les  dcax  pncidés  sont  généralisés.  Mais,  pour  UD  dîner  de  douM  personnes,  il 
convicnl  de  cuire  l'appareil  dans  S  cmmwIm.  afln  que  rentremela  puisse  être  présttildaux  coDtrires  des  deux 
cfllés  de  1»  tjiMc  à  la  fois  ;  car  si  morKirneiix  que  soil  un  sonril-'.  il  pcnl  «iii^iilii'Tciiient  de  sa  pliysionotnif, 
lorsque  sept  ou  huit  personnes  s'en  seul  servies  ;  la  dilTérence  est  encore  plus  sensible  s'il  doit  être  préseulé  à 
donae  ;  or,  comme  il  D'eat  pas  plus  diOldle  de  cain  S  aooOUa  eBiimbla  qu*itB  lani,  aaaa  cooieilloaa  d'adopter 
€>>  prin<  ip<-,  (  l'st  l'unique  moyen  da  Ikin  «Blicff  ka  MniflUB  daBS  la  catégorie  dao  wtreflietB  nNob,  m  les 
rendant  d'un  succto  plus  certain. 

<379. —  SOLKFLÉ  Uli  lUZ  A  I.\  VANIllK. 

PraiperlicMM ;  150  gr.  de  fécule  de  riz,  C  décil.  de  crèiue,  \M  gr.  du  suure  vanillé,  ô  cuillerées  à  bouche 
de  riz  an  bit  bien  c«it,  90  gr.  de  beorre,  10  janoea  d'malb  et  C  blancs  reuolléa. 

Prof (■■)/,-■  ;  Pélayi'z  la  fi'fnli'  dniif»  iiin*  i.Tiscrole  avec  la  crème,  njoiilrz  le  li^iirre  et  nn  grain  de  sel; 
placez  la  casserole  sur  le  feu  el  travaillez  l'appareil  à  la  spatule  jusqu'à  ce  qu'il  ait  de  la  consistance;  çonli- 
nuet  le  travail  pendant  d»  ninntea  tor  m  fcn  donx  ;  ajoulea  alora  le  sucre  TaDlUé  :  loraqa'Q  est  fonda,  ai  cet 
appareil  a  la  consistance  d'une  crème  pàlissièra  biealiaw,  additionnez-lui  le  rll  euttt  mais  ne  conservant  plus 
aucune  humidité  Versez  le  tout  dans  une  terrine,  puis  incorporez  les  jaunes  un  i  un,  et  les  blancs  fouettés 
bien  fermes;  il  faut  amalgamer  ceux-ci  avec  légèreté  atin  de  ne  pas  trop  les  affaisser;  beurrez  deux  moyennes 
casseniee  d'argent,  dana  Icequelles  tow  tctwb  rappenil  par  partice  égalée;  eed  doit  Mre  bit  vingt-cinq 
niiiiii(i'<  avant  «le  servir  les  îionffli'-s  ;  pousse?  le*  an  four  nioiléré;  (]np|<pn«s  instants  avant  de  «ervir,  sau- 
poudi-ez-lcs  de  sucre  pour  les  glacer  ;  envoyez  ces  souillés  sur  deux  plafonds  avec  de  la  cendre  cltaude 
dcaeuevenleacoavnatdociMhfloliieBchaiidaa.  La  TaniUe  pool  être  remplacée  par  on  antre  parftrn,  etb 
Anne  de  rix  par  b  fbnb  de  poaano  de  terre. 

1380. —  SOUFFLÉ  AU  CHOOOUT  EN  CAISSE. 
Débyez  123  j;r.  de  fixiile  de  |ioinmes  de  terri'  ilaiis  iinf  rassi'role  avi'c  un  demi-litre  de  cri'ni>-  ;  i  diM'Z  cet 
appareil  connue  le  précédent,  puis  ajoutez  2J()  gr.  de  bon  chocolat  loudu  à  la  bouche  du  four  el  travaillé  à  la 
apotnieavec  qudqûee  cnilleréea  de  crème,  150  gr.  de  encre  vanillé;  laiaaes  refroidir  l'appareil  à  OMilié  et 
iiiriirp')n'7.  12  jaunes  d'a'iifs,  l'iisuile  li  à  7  blancs  Fouettés.  Si  l'appan'il  n'était  pas  lisse,  il  fatHlrail  le  pas- 
ser à  l'étaminc  avant  d'incorporer  les  usufs.  Ayez  "À  caisses  en  fort  papier  blanc  plissëes  de  grandeur  con- 
wnalile.  posez-les  sur  nn  plafond,  entonre>4rs  cbeenne  d'un  cercle  en  carton  dsdé  qui  se  serrp  de  Ini-méme 
contre  les  cjiisses  et  les  envelo|)pi;  ealièreinenl;  de  celle  manière,  la  chaleur  n'agit  pea  directement  sur  h 
pallier  qui  reste  daus  toute  sa  blancheur;  vingt-cinq  à  Irente  minutes  avant  de  servir,  pi>iKsez-les  an  four  doux; 
lorsque  les  soufllos  sont  cuits,  glacez-les  à  blanc  avec  du  sucre  vanillé  el  envoyez  les  clochés  et  sur  2  plaques 
cbandes.  Toua  tes  aoullléa  penvent  être  euiu  et  eervis  de  Bitae  on  en  caaaoob. 

1881 .  —  vmn  Bournis  baas. 

Délavi  z  (laii<  une  casserole  100 gr.  de  fécule  de  riz  avec  un  demi-litre  de  crème,  150  gr.  de  surre  per- 
fiiiné,  moitié  au  citron,  moitié  à  Torange  ;  cuises  l'appareil  aur  fea  modéré  en  le  loumanl  à  la  spatule  jusqn'ft 
ce  qu'il  ait  h  oonaiatance  d'une  crème  anglaise,  et  rereex  b  tout  cbaud  sur  13  jaunoe  d'onb  travaillëa  d'evanoe 
dana  une  terrine  tiède  ;  donnez  quelquee  coupa  de  spaiide  el  inoorponi  ansntét  0  bbaca  fenetléa  el  trèa- 
fermcs;  oiiiplissez  df  suite  aux  trois  quarts  21  petites  caisses  en  papier  que  vous  aurez  rangées  h  distance  sur 
un  plaroucf  couvert  d'une  feuille  de  papier;  donnez  douze  minutes  de  cuisson  à  four  modéré,  saupoudrez-les 
•naniie  de  ancre  k  ttnmgt  el  aerm  mr  fi  piau  chaade.  Le  parfim  pe«t  Kre  varié.  On  peut  eervir  en  caaateto. 
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ma.  —  Firm  MNimfs  d'ammi»». 

Tnivnillez  12  jaunes  d'ini^  dm*  iiiii'  tprrinc  flvt>r.  200  <-r.  de  <tnTc  en  p  iiidn;  dont  une  partie  parruiaie 
au  citron  ;  inèlcz  ensuite  150  gr.  d'ainantles  émondét»  pilccs  avec  3  jus  de  citron  et  iwss^es  au  tamis:  lorsque 
l'a|ipareil  est  liîea  mMMteiu,  qoiiteslO  Muiet  fonettés  et  one  eailkrie  de  brioe  de  rii  oa  ordinnre  :  venei 
rappnn  il  dnns24  petites  caisses  que  tous  n'emplissez  iiu'nux  d>'ux  tiers,  cuisiz-ies  à  four  doux  pendant  un 
quart  d'heure  et  servez-les  comme  ci-dfsr^ii'i  Ct-t  :i|i|i.m cil  peut  être  cuil  CD  caisses  plus  gnudes  OU  en  casse- 
roles beurrées  en  réglant  U  cuisson  selon  leur  jjros^cur. 

4383. —  souFFii:  dk  I'ommes  a  la  voiOIISOOFF. 

Tenez  au  chaud  dans  une  casserole  le  volume  d'un  demi-litre  de  marmelade  de  pommes  i  la  railille«  ni 
trop  épaisse  ni  trop  aucfée;  vingt  ninnles  mot  de  servir,  Sfei  lOUancs  d'œuFfooMtéB,  ineorpores-les  vive- 
ment à  la  m.innrlade  presque  hniiillante,  mais  hors  ihr  feu,  et  versez  l'appareil  soit  en  caisse.  SOit  en  r,T;se- 
role  ;  cuisez  les  Mtuniés  comme  de  oiulume  ;  par  ce  procède,  on  peut  faire  des  souimés  avec  UNIS  les  fruits 
propresà  être  mit  en  mamdade.  CMeeuflUteot  cala  depertiodicr^'itMretonibeiM  pu;  ils  tont  d'na 
moeleai  très^igrési)]»  i  il  i^  aculemeat  obiciwr  d«  Uen  kt  ptrAuncr  «I  las  S 

1384.— SOUFPLi  I>*ABUC0T8  A  PBOID. 

PImcs  daoa  une  terrine  4  dédl.  de  pnrte  d'abricots  enits  m  crus,  miaulas  le  daoUe  de  aoo  votune  de- 
sucre  en  poudre  parrunié,  tenez  la  lerrine  sur  la  gl  u  e  [lili  e  et  tournez  la  purée  à  la  spatule  pendant  un  quart 
d'heure;  iijoutez  alors  un  demi-hlaoc d'œuf  non  foueilé;  au  ixiut  de  cinq  iniouU»,  ajoutez-en  un  autre,  et  ainsi 
de  soite  jusqu'à  cooenrrenee  delO  blancs  d'estilk;  te  travail  i  kspatule  doit  durer  à  peu  prèanne  heure;  l'ap- 
pareil devient  lisse,  brillant  et  léger  comme  de  la  meringue  ilalieuae;  emplissez  alors  des  caisses  ou  casseroieè 
d'argent  et  cuisez-les  au  four;  cet  appareil  ne  monte  pu  pendant  la  cuisson,  nuis  il  ne  retuabe  plus;  ces 
souillés  peuvent  être  coofectiomiés  avec  de»  pui  ti  ^  de  fraises,  framboises  et  toutes  e^èosa  de  fruits  frais. 

|:J8-").  —  sni  FFM^  DE  M\IHHn>S. 

Après  avoir  retiré  les  deux  peaux  à  GO  marrons,  cuisez-les  dans  du  lait;  lorsqu'ils  SOBt  laadres,  égoul- 
tei-hs  à  sec  et  passeiFles  au  tamis  :  Tsites  fondre  80  gr.  de  beurre  On  dans  une  casserole,  ehnl***!'''  S  cnilfe- 
réeade  farine;  au  bout  île  ipieUpies  minutes  de  «dsaaii,  ajoutez  4  d^Scîl.  de  crème  et  desséchez  légèrement  est 
appareil  sur  le  feu  ;  ajoutez  ensuite  200  ^r.  de  sucre  m  poudre  dont  une  partie  vanillée,  puis  la  pun'e  <le  mar- 
rons ;  travaillez  bien  le  tout  ensemble  et  additionnez  peu  à  peu  l  oiur  entier  et  12  jaunes  ;  passez  à  l'ctauuue 
eluH||aaei8M«M»fbiiettés:  cniseï  easaile  les  souillés  eo  eiiaaae  eu  en  caaierolee  et  seup  eodres-bs  an 
nooMiit  de  servir  avec  du  saore  vanillé  en  du  dieoolat  «o  pondre. 

1386.  —  OKBLBRB  aoofniB  a  la  puuit  i>*MAmra. 

Les  omelettes  soufflées  sont  des  cnlremeU  qui,  comme  U-s  soufflés,  doivent  être  cnites  peur  ainsi  dire  au 
moment  de  les  servir;  on  les  sitI  é^^ilemenl  dans  2  plats  différents.  Pilez  et  passez  au  lamis  une  cuillerée  à 
bouche  lie  fleurs  d'oranger  pralinees,  placez-la  dans  une  terrine  avec  200  gr.  de  sucre  eu  poudre  et  15  jaunes 
d>nlk  et  travaillei-ke  au  fouet  ou  i  la  spatule  eemme  le  biaetrilï  leraqu'ils  sent  bien  meosseux,  addilionnss- 

leur  8  tiiararniis  doux  \t\\>'-<  et  passés  au  tamis;  faites  ToueKer  le<j  1  \  l)!,nies  avec  un  (»rniti  de  sel;  lursipi'ils 
sont  bien  fermes,  iocorporez-en  un  tiers  aux  jaunes,  puis  versez  ceux-ci  dans  la  bassine  des  blancs  pour  les 
natter  parfaitement  ensenUe;  beurra  3  caaaeroles  d'argent  et  tmes-les  an  diaud  :  dôme  ntantee  avunt  de 
aerrir,  bitcs  fondre  50  gr.  de  liearrc  clariHé  dans  une  poêle  à  omelette  que  vous  pla<  e/  sur  un  fau  vif;  jai- 
gnea-lui  moitié  de  l'appareil;  saulez-le  légèrement  pour  le  chauffer  et  lui  liiire  abs(ul)er  le  beurre  ;  renversez 
ensuite  romelette  dans  une  des  casseroles  que  vous  tenez  à  la  boadie  du  four  ;  recommencez  promplcment  la 
nème  opératîoii  avec  le  raaie  de  rappareil,  ou  ce  qui  vaut  nsicns  eneore.  Xbîiaa  lea  S  eeaeletlea  eneaMUe  dans 
SpettesdiJIitreaCeaetpoHaaeilesâliHiriMdéréîlsnqu'dlaB  aentUen  OMUdae  et  pveafueeailea,  glemi  Im 
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de  sucre  en  pondre  et  eiiToyez-les  promplomMit  sons  cloche»  chaudes  et  sur  plafonds  courerU  de  cendres.  On 
parfume  les  omelettes  à  la  TMille,  a«  oiUea,  «le.  On  peut  dresser  Tsppireil  diracteoMal  «n  casMrole  sans  le 
paaerr  à  h  poile. 

'  1387.  —  lORDOMS  D*BErrKcifTra. 

On  peut  eonfeetionoer  des  bofiujM  à  (ttu  près  avee  tous  les  appareils  de  poudings,  auxquels  on  peut 
h  hsi'T  ou  sapprioier  les  Truiu  :  ou  les  cnit  de  nêoM  que  les  poudings  «I  on  les  dresse  sur  pkt.  Le  pnlts  de 

ces  bonltires  pont  rtro  priii  d'une  compote,  pur<^  ou  maràlninc.  Comnietoiis  ces  AiMnitS M iTOBVent décrite 
ailleurs,  nous  n'eu  meuliounerons  que  quelques-uns  ici  pour  indiquer  les  genres. 

1388.  —  DORDURB  DE  RIZ  DUCHISSB. 

Cuisez  200  pr.  fl«  riz  comme  il  cl  in(li.|iié  n*  lô7"2  ;  fînissez-le  avec  un  morceau  fie  iMînrrp,  4  macarons 
pulvérisés  et  3  œufs  entiers  ;  beurrez  uii  moule  uni  à  bordure,  garuisseï  le  fond  avec  uu  rond  de  papier  gru- 
sementbenrréelpaMsnBlAtieiiraifeedeh  pannn  flae;  eMplisses4e  atee  rapporcO  et  pooasoi-le  an  four 
un  |)eu  chaud  vingt  minutes  avant  de  dresser  ;  yom  niiri  z  d'avance  blanchi  dans  un  sirop  10  pc'-rlics  i  oii|)i  r$ 
par  le  milieu  i  retires  les  peaasi  rMniies  le  sirop  un  peu  consistant  avec  un  demi-béton  de  vaDiile  et  tenez 
les  pidiBB  10  flhand  dedans;  ftiHcs  nne  borne  marmelade  ai«e  tS  pldiei  aoendures:  an  moMot  do  tenir, 
reaTtfseï  la  bordure  sur  plat,  dressez  les  moitiés  de  pèdies  en  couronne  swltWd  et  b  marmelade  dans  le 
milieu',  saucra  avec  le  sirnp  de  pAcfic,  aiif|ii('l  vimiis  ajoutez  '2  niillcn'cs  île  marasquin.  On  peut  napper  cet  en- 
tremets avec  de  la  gelée  de  pomme,  d'après  le  procédé  décrit  pour  les  compotes.  Ofl  opère  ainsi  à  l'égard  des 
bordures  de  sennNde,  iiouflko  on  vennieene. 

1389. —  BORDURE  DE  FRUITS  A  LA  VICTORIA. 

Beurrez  un  moule  à  bordure  uni,  décorez  le  fond  cl  le  tour  avec  dus  fruits  couUts  sans  noyaux ,  soute- 
nei'Iesk  mesure  avec  de  k  BHurmdade  de  pommes  réduite  et  empliascs  la  bordure  avesdela  purde  démar- 
rons à  la  vanille  bien  ferme;  couvrez-la  d'un  ronil  lie  ]).ipii'r  et  t*  ncz  la  au  baiii-iiinrie  sans  ébiillition;  lu 
moment  de  senrir,  démoules-ia  sur  plat  et  dressez  sur  le  bord  14  croûtes  en  brioche  préparées  comme  au 
n*  1368  ;  arreoei4es  arec  om  smioo  abricots,  i  laquelle  vons  mëa  150  gr.  de  ni^  de  Smjrne  et 
autant  do  pistaches,  lo  Umi  oiit  an  vin  de  Madère;  altemei  chaqno  croûte  avee  nnelamo  dTananas  do  teor 

1390.  —  BORDURE  DE  MVltHO.NS  A  LA  SIRE  DE  KKAMBOISY. 

Emplissez  an  moule  i  bordure  uni  avec  i'a(>(Vircil  indiqué  n*  1366  ;  vingt  minutes  avant  de  servir,  faiteaJe 
poeberaa  bahiHMrie;  enlaei  180 gr.  deritàherInM;  Srisosn-lean  moment aveoonpen de pito d'amandes 

à  !;>  vniiillc  h1  nn  nif)r<  r;ui  ilr  ln-nrri'  -.  .V|r)ii(i-z  A  i  iiilliTée-i  île  iTi>ine  rmirlléc  :  C4!  riï  doit  êti^c  un  pcri  renne; 
démoulez  la  bordure  sur  le  plat,  versez  le  riz  dans  lu  |>utts  en  pyramide  et  entourez-le  avec  une  belle 
compote  de  marrons  eonHIa  cbanilés  dans  nos  aaueo  abricots  ant  no|aux.  On  confcctioano  ainsi  des  bordores 
avec  tous  les  apporcfli  do  pondings  qn'on  pont  garnir  avec  des  frails  on  autrss  apparefls. 

1391.  —  BOBDOBB  MAOBUIHB. 

Trente  à  trento^q  minutes  avant  de  aervir,  ponsseï  au  four  modéré  nn  moule  k  bordure  empli  avec  de 
l'appareil  h  .Madeleine  décrit  an  chapitre  PâiiiMrie;  quand  la  pâte  est  bien  atliirto,  d<nMNiles4B  sur  plat  et 
om|diasei  le  puits  avec  nno  macédoine  de  flruits  on  du  ris  A  U  crAme  vanille  ou  orange. 

1392.  —  BOBDOHB  A  U  DB  MORNY. 

Avec  du  suc  de  pommes  froid  mêlé  avecles  tn>is  qinrts  de  son  poids  de  sncre ,  confectionnez  une  gelée  de 
pomme  ii  U  vanille.  Quand  elle  est  à  point,  emplissez  un  moule  à  bordure  que  vous  tenez  dans  un  lieu  frais 
pondant  traii  on  qnaim  bmireo.  An  noownt  de  servir»  trempes  le  moule  dans  fenn  tIAde;  teMoisos-lo  sur 
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pUl  et  lircsspz  dans  le  puits  une  purée  <Ie  mnrrons  îi  !a  vanille  cliaiidt^  qup  von»  fiiii--i<'z  an  mnmcnl  atiee 
quelques  cuillerées  de  crème  foueUée.  On  la  garnit  égaleuienl  avec  uu  rix  à  la  ixcnie,  ou  co;npa(es  tle  froils 

1393.  —  t&Bi  CHAUD  AU  madAbb. 

R(»nrr(*z  au  cliirillf'  nn  monlp  i  cylindre  h  gros  rannelons,  piriplissei-le  k  mnilii-  avoi-  de  la  p.ilr  à  Imba  lU- 
crite  dans  les  ùtlrempti;  laissez-le  lever  jusqu'à  ce  qu'il  soit  plein,  et,  uoe  demi-beun:  avant  de  servir,  pous- 
■ei*l8  aa  fliar  un  peu  ehand,  aliii  qoe  ta  eniaaon  arrive  ft  point  ;  plaoei  dans  nne  eaaaarale  MO  gr.  de  rairim  de 
8iiljnMetGl>rinlbe,  100  gr.  d'ëcoroes  «le  citron  el  ornnp;e  «jnlltes  coupées  en  dës  et  50  ^r.  d'auiandis  cou- 
pdei  de  mime,  ajoulei  3  décililr.  de  sirop  d'abricot  et  2  décililr.  de  madère,  et  donnex  1  bonillons  ;  au  nw- 
■MOt  de  aerrir,  déaioalei  le  baba  sur  un  plat  el  faites  des  entailles  dessus  jusqu'à  moitié  sans  déranger  hs 
aaorceaui  ;  saiiees^le  avec  le  sirop  aiu  fruita  et  aerrei  no  aambajon  à  parL  Les  babas  cliauds  peuvent  être 
(farni«  df  rniiN  (-«indts  el  masqués  avec  tmiffs  U-s  s;tiic»'s  d'entreniels  clinmls.  I.rs  pctlLs  balias  cuit*  «n  ihouIm 
i  dariolvâ  peuvent  aussi  se  servir  comme  entreaicls  chauds  :  en  les  sortant  Uu  lour,  il  Taul  les  tremper  dans 
un  Birop  d'abricot  «■  aiadèra  et  eniofer  à  part  un  sambafoa;  ooles  dnaae  e«  ]iynnlde. 

4994.  —  KAXAMir. 

Ddhfea  40  gr.  de  levure  avec  SdddI.  de  Iak  tiède  et  passes  b  trafen  un  linge:  avee  ceU«  aolution  et  la 

farine  néci-ssaire,  faitea  un  levain  de  la  consistance  do  celui  di>  la  paie  à  brinrhr;  donnrz-lni  du  corp'^  rl 
hiases-le  revenir.  Quand  il  est  arrivé  à  point,  addilionnez4ui  6  œufs  entiers  et  fi  jaunes,  uu  giiin  de  sel  et  la 
Ibrtne  nécessaire  pour  en  former  une  pâte  an  peu  ferae  ;  tnvaith^la  bien  pear  b  Itaaer  ;  ajoalex  enlln  175  gr. 
de  sucre  et  175  gr.  do  beurre  manié  en  été  et  fendu  en  hiver.  Avec  celte  pâle,  emplissez  au  tiers  de  sa  hauteur 
un  moule  à  timbale  beurré,  uni  et  de  forme  un  peu  haute;  Faltes-la  lever  à  tenipériiture  douce  du  double  (li> 
aon  volume  el  poussez  à  four  cliaud.  i..a  cuisson  duil  autant  que  possible  concorder  avec  le  moment  du  service; 
dais  l'IutarvaUe  pr^ntune  maoëddne  en  metoavee  de  la  bdb  angéllqae,  éeon»  de  eédrala  oonliu  el  nnanac 
fniti's  ithU'-rer  ces  fruits  dans  un  sirii|i  vanillé  el  tenez-les  au  chaud;  eu  dernier  lieu,  m<Mez-lui  fîTiO  (jr.  île 
beurre  divise  en  petites  parties  et  iaites-le  fondre;  en  sortant  le  gâteau  du  four,  divisez-le  en  lames  traits» 
nmaba  et  relbrawi-ie  anr  le  piat  même  oA  vwh  deves  le  serfir,«n  attemant  «Aaipie  lame  avee  nne  partie  de  b 
mioédnine  et  ha  iMunectant  aussii  avec  un  peu  de  sirop.  I^e  gâteau  iallbnni»aBueei^entièreHient  et  dreans 
autour  une  eouronna  de  reines-Claude.  L'ananas  peut  être  sapprimé. 

1395.  —  SATARIN  A  LA  MONTHOlinrCT. 

Nouiez  un  savarin  dans  nn  moule  ordinaire,  duquel  vous  aurez  garni  les  parois  elle  cylindre  avec  drs 
bandes  de  papier  beurrées,  afln  de  donner  pins  de  hauteur  au  moule  ;  bissez  lever  la  pàtc  à  point  et  cuisez  au 
Ibur  un  peu  ehaud  ;  vingt<cinq  ninnlce  avant  de  aervir,  dénaulai  b  savarin  sur  ime  grille,  arroaaa.h  avee  un 

sirop  d'ananas  vanillé  et  dressez-le  sur  plat  ;  déiuiiipez-li' par  uinri-eaut  sin-^  (liTuniier.  pi  trez  sur  le  bord 
une  couronne  de  petites  tranches  d'ananas  et  dans  le  milieu  une  compote  de  cerises  chaudes  au  madère.  Les 
petils  savarins  cniu  dans  dea  moulea  k  darieba  penvent  être  siropéa  à  b  vanilb  et  dreasés  en  pTraoïide  tout 
cbauds,  puis  arrosés  d'une  sauce  froide  aux  fraises.  Le  savarin  peut  être  garni  avec  du  riz  ou  une  compote  de 
Ihiita  qndoonquea.  Les  compiègnca  peuvent  également  se  servir  comme  les  babas  et  les  savarins. 

1396.  —  PANNKnLETS. 

Proportions  :  230  gr.  de  farine,  150  gr.  de  sucre,  150  gr.  de  beurre,  6  jaunes  d'œufs,  6  bbncs  fouettés, 
un  grain  de  sel,  3  dédl.  de  erème  simple. 

Vrjcàlé  :  IM.ic4>z  le  sucre  dans  une  terrine  avec  les  janne-^  et  un  ^'rain  de  sel,  travaillez-les  une  minate  cl 
ajoutez  le  beurre  fondu,  puis  la  nirine  tamisée,  et  mouille/.  |)eu  à  peu  avec  la  crème  légèrement  li.  de  .  afin 
d'obtenir  une  pàle  liquide  et  sans  grumeaux  ;  fouetter  alors  lus  blancs  d'œufs  bien  fermes,  et  inctirporez-les  à 
rappateiL  Ceci  bit,  ayes  une  petite  poêle  à  panneqnrts  très-plato  et  bien  propre,  pbeeB>b  sur  nn  feu  três- 
dowi,  bencrei^  l^rement  au  pinceau  avee  du  beurre  ebrillé,  laisaea-b  ehauditr  al  versM  dedans  une  euilb» 


Oigitized  by  Cooglé 


E>THKMETS   t>K  I)  U  U  C  K  L' H  CIIVUDS. 


477 


réc  lie  l'appareil  que  Tousélalci  eu  tournanl  la  poélu  aflu  d'en  ma«|uer  le  Tond  «l'une  couche  Uès-mincc; 
nplacezla  poèie  mr  k  fen  et  biaseï  «lire  an  moment  rappareilt  lonqu'il  nes'ea  échappe  plue  aucane  vapeur, 
ealeres-Ie  nvemeat  arec  la  poiale  d*un  couteau  pour  le  retourner  du  même  coup  sur  le  Tond  de  la  |>oèli-;  laissez- 
iiii  prendre  une  couleur  jaune  rl.iir  ^ur  l'anlre  cAté,  cl  renverse>.-le  cnrni  sur  un  pelit  plaTond  ;  rontinuez  de 
même  arec  la  pàle  restante,  en  play^iU  les  pannequeU  les  uns  Aiir  les  autres  ju3«|u'au  niotueni  de  leis  employer, 
n  arrin  aonvent  que  les  premietB  pamieqneto  m  se  délaclieiit  pat  Mm,  H  hnt  alofteii  aacriller  deux  ou  troit, 
jusqii'à  ce.  que  le  Tond  de  la  i>oftlo  soit  sunisammenl  gr.ii--:*'  ;  «  n  dernier  lieu  il  est  inutile  de  l)eiirr<'r  la  poèlc, 
l'appareil  pent  être  manqué  par  l'excès  ou  le  manque  de  crème;  dans  ce  dernier  cas,  l'appareil  e«i  trop  lie  et 
a*Aen(l  dHÎlenenNiit  dans  la  poêle,  les  pannequeuaanl alors  oorlaees;  11  safllt  ponrndMerla  pâte  d'y  «joutar 
quelques  coilleréea  da  erème;  dana  le  second  cas,  lea  pamiaqueta  n'ont  pa<'  ass«  z  de  corps  poarélrerelouniéa; 
il  Faut  alors  Ms^er  un  mif  dans  une  petite  terrine,  lui  incorporer  wne  cuillurée  de  farine  et  nnc  partie  de  l'ap- 
pareil, puis  le  nièltr  à  l'appareil  principl  el  cuire  les  pannequets  comme  ci-dessus  ;  pour  accélérer  ou  peut  les 
«liK  daM  demt  m  troia  poMas  à  la  Ma. 

1397. —  PANNEQUBT  ROYAL. 

DArempax on  appareil  &  panneqiietaafsa  la  moitié  moinadeaneraqoa  ne  llndique  la  formule;  d'an  antre 
oA(é,BMX|na  une  crème  pâtissière  à  la  vanlBaolaix  anandea  atee  4  décil.  de  crème  simple. 

Ces  appareils  pn'imrés,  Taites  cuire  les  pannequets  par  une  autre  personne  dan»  deux  poêles  difTcrenles  ;  à 
mesure  qu'iU  sont  cuits,  prez  les  bords,  masqueZ'Ics  enlièremeul  d'un  càlé  arec  la  crème  pàlissièrc,  et  éliilea- 
las  anr  le  fond  d'nn  pbt  d*<otfamets  dans  lonla  lew  largeur,  aaperposéa  Isa  uns  aur  iea  antres  t  oontinnst  ainsi 

jusqu'à  ce  que  vous  arriviez,  ?i  roniuT  \in  dome  de  Iri  hauteur  de  8  à  10  centira.,  en  rétrécissant  en  proinii  lioii 
les  pannequets  supérieurs ,  et  masquez-les  entièrement  avec  une  couche  de  marmelade  d'abricots,  que  vous  re- 
oonvrei  avee  un  ponnequet,  puis  d'âne  «oehe  légère  de  meringue  que  vana  lisseï  bien,  et  sur  laquelle  vans 
ponsscs  ensuite  un  décor  au  cornet,  aussi  avec  de  la  meringue  qui  embrasse  toute  la  surface  -,  saupoudrez 
cette  meringue  avec  du  sucre  fin,  essuyez  bien  les  bords  et  le  fond  du  plat,  enroooea  un  petit  hâtelct  sur  le 
milieu  pour  soutenir  les  pannetpiets  afin  qu'ils  ne  se  dérangent  pas  à  la  cuisson,  et  poasMS an  four  très-doux, 
pour  colorer  h  meringue  d'im  blond  clair,  son  point  de  cuisson  doit  nécessairement  eanooider  avactamomait 
de  servir;  en  sortant  le  plat  du  four,  <oiii|)!.Hi-z  le  diMor  avec  de  la  gelée  de  pomme  et  groseille,  que  voua 
poussez  au  cornet,  cl  entourez  le  pied  de  l'enlremels  avec  uae  chaîne  de  fruits  en  compote,  mêUboud'une  seule 
eapèca.  —  On  pent  garnir  «ea  pannequets  aveo  toutea  les  emnpontiona  de  ertaiea  et  nivaelMlea. 

1398.  — PA.NNEQUETS  A  L'iTALIISN.NE. 

Cuisez  3  douiaines  de  pannequets  bien  minces.  A  meeure  qu'ils  sont  cuits,  étalez-les,  parez  el  masquez- 
les  dTnn  cAté  avec  une  légère  couche  de  erèma  patissièra  an  chocolat  peu  sucrée.  Gela  hit,  pares  et  plia-lâ  en 
carrés  oblong*  el  dresiez-en  la  moitié  en  couronne  serrée,  sur  laquelle  vous  dress<'z  l'autiv  moitié:  luasquez- 
lea  ensuite  avec  une  légère  couclie  de  meringue  italienne,  que  vous  faites  sécher  ù  la  bouche  du  four  tiède.  Au 
■amant  de  aerrir,  Anaaei  dana  le  polta  un  appareil  de  crtme  Snnl-Honoré  an  chooohl. 

1399.  —  PANNEQUETS  DON  QUICHOTTE. 

Cuisex  150  gr.  de  ris  Usnclii  arec  5  décil.  de  crème,  el  maintenez4e  un  peu  ferme.  Quand  il  est  ruit, 
tniaaex-le  afea  nn  moreann  de  beurra,  IW  gr.  da  anere,  aesl»  d'orange  et  tOO  gr.  de  pistaches  hachées.  Arec 

cet  appareil,  garnissez  une  trentaine  de  pnnnequet*,  pare^  et  pliez-les  en  carrés  oblongs;  dressez-les  ensuite  «ur 
plat  en  deux  couronnes  superposéesi  el  allant  en  sens  contraire  ;  saupoudrez-les  de  sucre  en  poudre  el  tenez-les 
an  chaud  I  la  bondie  dn  four.  Ceta  bit,  plaçai  dans  le  puits  15  marrons  cnita  an  airap,  15  petites  amandes 
vertes  confites  el  ramollies,  avec  le  même  nombre  de  poires  et  pommes  romles  enlevées  à  la  cuiller  à  racines. 
Celle  garniture  aura  été  maintenue  au  cliaud  dans  du  sirop  .dont  rous  les  accompagnez  en  partie  seulement  ; 
masquez  le-s  pannequets  «reo  une  sanoe  d'abricots  et  eerrai.  —  On  emplit  égaleateot  ces  pannequets  arec  une 
pavée  de  mnmms  nu  marai^in. 
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1100.  —  PiNNEQirKTS  A  LA  SALAM\M>HE. 

Cuisez  4  douziiine$  d«  paonequeU  comme  à  l'ordioaire,  parez-Leur  les  burds  et  masquez-les  avec  une  ooucbe 
i9  imniidade  d'abricot!»  plies-lM  en  onrét  oblongs,  raages-ks  sw  un  pbriiiid«  tom-lct  aa  duai,  lauiNM» 
drcz-lcs  de  wan  Un  pour  Im  ^aoer  à  la  aafaunandre  *  ei  dreM»laa  eooowwiDeg  superposées  ;  versez  dans  le 
ptiils  (](■<;  conroniwt  un  sambayon  fini  au  moment.  —  De-i  pannequels  ainsi  dressés  peuvent  être  saucés  avec 
tous  les  sirops,  cfiiBat  ou  sauces  appliquées  aux  eolremels.  Oo  peut  remplacer  la  marmelade  par  toute  autre 
«(  la  saaca  par  noe  (araitare. 

IlOl.  —  rAXNBQUKn  k  LA  •àTAMI». 

Cuiseï  S  douzaines  de  panneqnets  peu  sucr^et  de  la  larpiMir  d'une  assifttp;  traraillez  150  gr.  de  bçiim- 
arec  10  jaunes  d'irufs.  dont  vons  fMettei  les  Uanca  et  les  mi'lez  ensuite  i  l'appareil  atec  4  dédl.  de  crème 
double  très-épaisse,  pais  400  gr.  de  nitîns  de  Corfntfw  et  quelques  pumaMB  oovpén  as  déa  et  ainléea  iv 
beurre;  masipieslca  paDoequeis  avoi  nui'  i  oudie  i'[>aisse  de  cet  appareil;  roaloJea  nr  em-nêaMa en  fermant 

les  issues,  et  ran»;eï-lr5  à  mesure  d;iiis  lui  phil  à  .s,iiili'i-  hcurri',  l«>s  uns  h  cAh'  des  antres  ;  mouillez  avec  i  déoL 
de  lait  et  faites-les  gratiner  au  four  pemlani  un  «{nart  iI  Iilui  r.  Suivcz-les  masques  d'une  crème  vanille. 

1  iOi.  —  lANF.NULIIXES. 

ProporlioM  :  500  gr.  de  farioe,  60  gr.  de  beurre,  2  cuillerées  à  bouche  de  sucre,  30  gr.  de  bonne  levure, 
S  flBuft  entiera,  1  jauM,  m  graia  da  tel,  bit. 

Aiipréls  :  Délayez  la  levure  nvec  le  lait,  pasisez-la  h  travers  un  linge  et  faites  un  levain  avec  la  moitif^  de 
la  brine.  Quand  cdui^i  est  moaté,  incorporei-lui  le  restant  de  la  farine,  les  œufs,  le  sucre  et  le  beurre  fonda, 
■fOc  quelques  cuilkréea  de  lail  «I  le  ad  ;  laiaaea  reveoir  cette  pile,  puis  renversez-la  mr  le  tour  fartaé  ;  moulei 
et  abeiaaaiF'la  d'u  oeatûi.  d'<paianuT,  pais  dinsez  ia  avec  ua  «ape-pâle  ea  peiltea  paftiea  da  diaaiêire  de 
SctMitirn  ,  vous  mnfrr/.  .'i  distatire  sur  nn  linïe  fariné  \>iwr  Irs  liii-^siT  revenir  enrore;  rangez-li-s  ensuite 
dans  un  Hauluir  un  peu  beurré,  les  unes  à  cAté  des  autres;  mouillez-les  au  qusirt  de  leur  hauteur  avec  du  lait; 
coams  le  aaniair,  pboea>le  aar  nn  fbi  vif  et  biiaHt^e  peailant  on  qamt  dlieare  ft  peu  pfèa  sans  le  déconvrir. 
Les  tanfnouiUes  doivent  alors  se  trouver  h  sec;  kiisse/-les  léfrèmiu'iit  gratiner,  puis  dressez-les  sur  plat  cl 
servez  une  angUisc  i  la  vanille.  En  Allemagne,  on  les  cuit  quelquefois  ave«:  du  beurre  d'écrerisse  mêlé  avecle 
lait;  elles  preoDent  ainsi  une  coacbe  rou^e,  mais  celle  addition  n'est  pas  du  goût  de  tout  le  monde. 

1403.  —  FLAN  DE  piÈCHES. 

Coapes  ea  deux  parties  12  moyennes  pèches ,  plongez-les  quelques  minutes  dans  un  sirop  It^er  pour  les 
retirer  anasUAt  qne  b  peau  s'enlàve  ;  pbee»lea  dans  une  «aaaerob  A  contert  :  reafereei  el  rédnieci  le  alrap  è 

consisinnre  :\\ix  un  di'mi-bàlon  de  vanille;  versez  le  sur  les  përbcs  qne  vous  faites  mijoter  anlKiir  du  foar- 
neau  ;  loniez  uu  luuuk  à  Uaus  uni  ou  caunelé  avec  de  la  pàic  Une,  eiupliMez-le  à  moitié  avec  de  la  marmebde 
de  pêches  méMe  avec  va  tiers  de  ceUe  de  ponanes,  m  ayant  aoin  de  l'appliquer  aar  lea  parois  ;  ponsaei  le  tan 
au  fiMir  i.Mi  ;  k  nii-cuisson,  convrez-le  d'un  rond  de  papier  et  retirez-le  quand  b  pile  est  sèdte  et  «dorée. 
Alors  retirez  la  superlicic  de  la  marmelade  atteinte  |)ar  l'action  du  feu  ;  cmpli.<sez  entièrement  le  dan  avec  de  la 
marmelade  réservée  ;  dressez  dessus  les  mmtîés  de  pèches  en  cooroones  formant  pyramide,  que  vous  ornez 
avec  quelques  détails  de  fruits  colorés  ;  rMuisa  b  sîrep  A  ta  nappe  «t  nHaquai*ea  les  péaiiea.— On  pcat  traiier 
d'n|in-;  rriii'  m.Hliorle  li's  ii.ins  de  |iamme8,  poires,  prunes.  ceÎDfB,  etc.,  ckaqae  espèce  aépaideoa  taHéù 
ensemble,  et  les  recouvrir  ili-  n;iinii  s  de  gelw  de  pomme. 

liOi.  —  n.vN  ih:  mu:fi)iiim<;  a  m  ponrir.visE. 
Cuisez,  chacun  suivant  son  exigence,  uuu  suflisaule  quautilé  de  truiu  tels  que  poires,  pommes ,  abricolSt 

•  Cornini  noi»  aurons  souvent  roccation,  dans  cotte  îu^ric,  de  meiiii'iniMîP  l*  taUmanirt.  unu',  dîrous  quo  c'est  uii«  e»|>frce  de 
pcUe  plate,  de  fwws  wii»d»et<'a«Ottdemwnt.d'dpalM<T,qa'Miftitiwigîf,  pourUpWMMtaaautls  teatpcIsJsi  a>deiBtalM 
vsutglaoar. 
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péAw,  nmm  Chria,  ete.,  «le;  IUlH-letni}ater«iMmlileMtëpM<awrt4»ittaBsii^ 

zeste  d'oraoge  ou  citron  ;  f«inc<^  un  moule  à  Oan  nui  ou  cannelé  avec  de  la  pile  Une,  einplis^cz-lc  à  inoiliiS  avec 
QBe  inarmelwle  d«  fniiu  oooaiataele  et  ponuei  à  four  duad  :  quand  la  pâte  e»l  cuite  ,  sortes  k  ttan  pour  le 
remplir  atec  «o  appareil  de  rii  tsoh  cl  lai  eu  mement  im  les  eeodilioiif  roulues,  aucpwl  voue  wMilieniiw 
b  Mte  fun  quart  d'orange,  106  gr.  de  pislacbea  entièrea  et  le  anime  volume  d'ëcorce  d'oreafli  floalldi  al 
OMIpje  en  petits  dés  ,  et  quelques  cuillerées  ilp  crème  roiifllrt-  :  i\r>'s^f  i  ctisiiiii'  li-s  friiiis  «Ifsjus  en  pyramide 
el  Ijant  toiu  d'eotreoiiier  les  noanoes  et  d'allenter  cUaque  coudie  avec  un  lil  de  vit  ;  re^iutaei  le  strop  des 
flnulaib  iMi|i|>eetMaqaei-lM  afee;  aerfetà  part  —  aaiMeabrieeteea  aiiplaBWtlewrplBidMairopare- 
matist-  Oïl  i-(>iirf<  ti<nini'  ninsi  ili-s  tlans  sim|iletnpnl  avec  des  pommes,  des  pArhc?,  nbricols.  de.  On  fait  l<-s  Ibns 
h  ia  Loni\c  en  remplaçaat  la  uiariaelade  par  du  ris;  loaia  auiailàt  le  flan  cuit,  ou  relire  celui-ci  pour  le 
lemplacef  par  od  nin  iai  tm  momuA  -éaM  lea  eendktoin  vndun. 

4405.  —  FUN  DE  POMMES  A  U.  PATISSiÈttE. 

ftoncR  on  mowl»  i  flan  d'après  lea  règles  ordinaires,  gamiam-le  avee  de  la  narmelide  de  pnmnie* 
anifant  à  une  petite  ili»tance  des  bords  de  la  pâte  ;  éleiulei  deaans  une  couclie  d'abricots;  puis  ran;;«>z  en 
couronne  des  lames  de  pommes  minces  et  crues,  enlevée»  au  conpe-pàle  rond  d'un  é^îal  diamètre  el  parta- 
gées par  le  milieu  ;  vous  les  dressez  en  couronne  el  à  cheval  l'une  sur  l'autre ,  d  abord  tout  autour  du  la 
pftln,  pois  an  ecnire:  nna  iris  b  Mirika  caweMe ,  begrres4flB  WgAreanBt  an  pinnau;  taDpoiidi«i<ba  aeee 

dn  ancre  en  pondre  et  pour<M-z  11  loUT  nMdM,  afin  <pic  les  poimne^^  misent  s.ins  prendre  couleur:  <-n  sortant 
b  flan  Uu  four,  glacez  la  croule  el  nnsqnai  les  poaiuies  arec  une  nappe  de  gelée  de  purames  à  demi  refroidie. 
On  fait  anaai  cas  flaDssenbnenlàbmamicbde,  co  bs ornant  en  doMM  avso  nngcflligB  en  pâle  fine,  enH 
en  ntnM  lampe  et  gboé  an  four. 

4406.  —  WUM  DB  FBiireiPjUIB. 

Délayez  6  œufs  entiers  avec  4  cuillerées  de  Tarine  et  lOO  gr.  de  sucre,  que  vous  élendez  peu  à  peu 
avec  4  deciL  de  crime  simpb  :  paases  au  tamis,  ajoutes  un  grain  de  sel  et  50  gr.  de  beurre  ;  travaillez  i  la 
spatab  anr  (m  aMidéré,  et  Bnisseï  d'après  les  règles  ordinaires  de  b  frangipane  ;  quand  cet  appareil  est  i 
point,  laisaez-Ie  reTroidir  à  moitié,  amalganKZ-hu  un  denii-zesle  de  citron  haché  et  emplissez-en  une  rjthie  de 
llan  foncée  en  pâle  line,  et  flli^^■z  h  four  inodéréineutcluuid.  Relirez-le  ensuilf,  enlevez  les  p;irties  supérieures 
atteintes  par  le  feu  ;  iuat>4uez  uxie  couclie  légère  de  marmelade  d'abricots ,  el  en  dessus  de  celle-u  une  couche 
d'apparalfransipaneliède et  montée  en  dôme;  Ibses-ta  avec  bbnedneanbnn,mBBqne»b  de nonveao  avee 

mneouclie  de  marmeladi'  el  •■n-^uile  avec  une  glnn'  mêlée  nii  mani^n  et  lefllM  nn  psn  brme,  que  vous 
élate  sur  toutes  ks  parties;  tenez  le  flan  quelques  minutes  à  la  bngha  da  faor  pour  la  pâmer  ensuite  sur 
pbictaervir. 

U07.  —  FUns  HBMNGUin. 

Les  uns  et  les  autres  des  flans  que  nous  venons  de  dtoire  peuvent  être  meringués,  soit  avec  l'appareil 
à  meringues  ordinaire,  soit  avec  celui  dit  à  l'Italienne;  nous  aroos  dqà  décrit  la  manière  de  meringuer,  il  ciit 
inutib  que  nous  le  répétions  de  nouveau  ;  nous  dirons  seulement  qu'il  ne  Tant  jamais  tenir  l'enveloppe  de 
meringue  trop  dpaiiN»  it  que  b  dessus  dn  flâne  dattèln  oorredement  déoeré  aneomet;  une  fois  cuits,  bs 

cavités  ou  contours  du  décor  doivent  être  orné'>  avec  drs  ^çelée.s  de  coideiir  mi  I)Iani  lies;  ces  ifelé.'s  doivent  ètrO 
symétriquement  disposées,  car  ce  n'est  que  par  e>'  l'.iit  qu'elles  donnent  de  I  éléj,'ance  à  l'eulrcmeU. 

1i08.  —  TOI  RTF  PK  FRUITS  A  M  MACf^.nOI.XK. 

Prépares  une  macédoine  de  fruits  variés,  parés,  blanchis  et  cuits  suivdul  leurs  exigences,  laissez-la  mijo- 
ter dam  da  sirop  bbo  réduit  et  eaaeaoé.  Prépares  une  caisse  de  tenrte  en  pbçant  sur  nn  plabnd  une  abeiMo 
de  pâte  fine  du  diamètre  voidu  et  de  l'épaisseur  de  quelques  millimètres  seuicmiyil  ;  mouillez  les  bords  de 
Pdialsse  et  fixez  dessus,  tout  autour,  noe  bande  en  pâte  reuilletéc  à  5  tours  et  demi  de  la  largeur  de 
415  eentim.  et  de  répajaaeur  de  I  à  peu  près;  posez-la  bien  régulièrement,  soudez  les  deux  bouts  eu  les 
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amineiaaanl  en  biaw  ;  appuyei  les  bande*  avee  le  poace  aOa  de  h  régubriaer:  cemex-la  à  dbiraee  lonl  auinr 

aTccblame  d'nn  petit  couteau,  «hn  de  ronner  une  Mptoe  decanoeluiv  et  donner  à  la  p'ite  la  fadlité  de  aa 
d<5velop|H'r  rrîpili^rempnl  à  la  cuisson  ;  alors,  iloreï  le  dessus,  piquez  l'abaisse  du  Tood  avec  la  pointe  du  coo- 
tcau,  niasquez-la  dune  couche  de  marmelade  de  pommes,  el  poussez-la  à  Tour  chaud,  mais  légèrement  tombé; 
an  moment  où  la  tonrlearrife  à  aon  point  decniaaoa,  laupoiîdwfrla  de  mck  Ad  pour  la  bire  flaeer;  aoitai* 

!»  PDsiiilc  (In  four,  ])h(  P7-I<T  '^nr  wm  plal  cl  pamisser  l'intérieur  avrc  une  couche  épaisse  de  marmelade  sur 
laquelle  vous  dressez  les  fruits  cliauds  en  dùme,  autant  que  la  quantité  le  permet.  Hasquex-lea  ensuite  avec 
nie  partie  du  airap  rédoit  ft  b  aappe,  et  eovoja  à  pari  une  aanoa  abrieols  an  madère;  il  fout  anlanl  que  paa» 
aihie  s'arranger  de  manière  à  ce  que  la  cutssoo  de  la  croûte  arrive  préci'^.MiKMil  avec  le  moment  de  ser«  ir.  Cela 
Fait  resisorlir  tes  qualités  du  Teuilletage  qui,  une  foia  reTroidi,  les  perd  en  partie  s'il  doit  être  cbaulTé  de  «ou» 
veau.  —  Au  lieu  d'une  maeédoilie,  on  peut  (arair  œa  lourtet  avec  une  aeule  espèce  de  fruit;  twlea  les  oodh 
potai  eonvieBMat  ft  cet  oeafK 

1409.  ~  ONOaUlS  k  Lk  80WLBW8U. 
Friperas  oa  appareil  de^MedUà  hreanine  eana  flrooaase  H  uoiaB  de  id  qM  d'erdinaire,  auquel  ma 

additionnez  un  liàton  (le  vanille  eoupé  en  dé«,  el  finisse;,  avei:  le  surn"  mVessaire.  Oiianil  il  est  ?ii<  ré  et  n'diiil 
i  pràsli  eiuplis&ez  dix-liuit  moules  à  darioks  beurrés,  laissez-les  refroidir  pour  les  démouler  ensuite  ;  beurra- 
les  aa  pinceau,  raahi-lee  dana  du  ancre  piM,  rangea4ea  sur  un  plat  d'eotnmela  beurré  et  peoaae^'lea  au  fm 
vif  pour  les  faire  glacer  et  prendre  couleur.  Alors  retireZ'leadu  four,  égOUUei la beurruetaauatt  lefoud  du 
arec  une  crème  anglaise  à  la  vanille.  Envoyez  le  restant  dans  une  aaucièra. 

U10.  —  GNOQUIS  A  L'ALLE«.iNDB. 

Coupez  en  gros  dés  200  gr.  de  mie  de  |i;iin  Manc,  imbibez-la  avec  du  bit  tiède  que  tous  eipriciex  auan* 
tôt,  puis  la  placez  dans  une  casserole  avei  <|iii  Itjues  cuillerées  de  crùroe  et  un  peu  de  sucre  fin;  travaiUes-la 
sur  le  fm  quelques  Instonts  peur  lui  domier  de  la  coasi»ianre  ;  diangez-la  ensuite  de  casserole,  inoorpem* 
lui  quelques  j.lunes  et  4  'eiif-f  entiers;  maintenez  cet  appareil  au  ileîrré  «l'une  y»ale  h  dioux  ferme,  ineor|M>rei- 
lui  S  blancs  fouetit's.  Ayez  une  rasserole  de  lait  bouillant,  prenez  l'appareil  avec  une  cuiller  à  boudie  el 
plonges-la  dsns  le  hit  en  AalKlien,  afln  d'en  former  des  petits  pains,  dans  le  gear*  des  groncs  quendics: 
•HBSilAt  qu'elles  prennent  tle  In  ronsislani  e.  n  ilre^  et  d^outlez.  Rani^ez-Ies  dans  une  caa.serolc  d'argent  légère» 
ment  beurrée,  niaaquei-les  avec  du  beurre  fondu,  saupoudrez-les  avec  da  sucre  eo  poudre  vanillé,  et  pouMi 
au  Tour  diaud,  pour  les  filire  glacer  de  bdie  cooteur;  alors  relinn-les  et  serres  vue  crène  anglain  i  pari.  — 
On  lait  également  faire  cet  appareil  avec  une  pâte  à  <  Ikuiv  nrdinaire,  bien  dessédiée,  que  vous  pilex  su  roor- 
lier  et  étendez  avec  des  leiifs  entiers,  ]»our  lespoclier  dans  du  lait  par  petites  parties,  les  iàire  glaocr,  puis Its 
saucer  légéremeul  autour  ou  servir  la  sauie  à  pnrl. 

1411.  —  l'inilMKItS  .4  L\  CRÈ.ME  D'.VM.i.VDE. 

Pilez  250  gr.  d'amandes  douces  el  ainères  avec  20ll  gr.  de  sucre,  ajoutez-leur  quand  elles  sont  en  pile 
quelques  cuillerées  de  crème  pitisaiire,  puis  10  è  IS  }annes  d'mnfli  et  le  seate  d'une  demintrange  ;  pa«sea4es 

ensuite  au  taiiii< 

Prenez  tiOO  gr.  de  rcuillelagc  k  sept  tour»,  réparez-en  un  quart  à  peu  pré.s,  que  vous  abaissez  de  rvjtaisseiir 
de  S  milliffl.:  sur  cette  bande  tires  une  qnÎRsaine  de  petits  ronds  avec  un  coupe-pâte  uni  de  S  esnt.  l/i  de  diH 
mètre.  Kviilez-les  avec  un  «  oupe-piite  |iUi.s  petit  ;  moulez  les  rognures  el  la  moitié  à  peu  près  de  la  pâte,  abais» 
sez  la  ronde  '2"i  à  'i8  4  eut.  de  diamètre,  placez-la  sur  un  pbfond;  humectez  les  contours  et  !;arnisg«cb 

tsurlace  avec  l'appareil  d'amandes  refroidi,  en  laissant  une  distance  de  2  cent,  sur  les  bords  .sans  èlre  masquée; 
ahaisseï  ronde  aussi  et  da  même  diamètre  Is  seconde  moitié  de  b  pâle  avee  laquelle  vous  recouvrât  la  pR> 

iiiiere  aliais.se,  sondez-les  ensemble  en  np|>uy.iiit  sur  les  bords,  et  parez-leS  bica  roadsaTecU  poinled'ua 
petit  couteau  ;  liuiiuxlez  également  sur  k  Iwrd  le  dessus  cl  rangez  les  petits  ronds  évidés,  ha  uns  à  oM  des 
autres,  de  manière  à  en  fbiie  une  diatne  n^lièra  ;  cala  fait,  enkvei  avec  b  pointe  du  couteau  le  contour  de 
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h  pète  da»  alMines  entre  chaque  rood,  à  l'endroit  même  diWiir  j«MtiM  ;  de  «elle  manière,  les  deux  «baisMe 

se  trouvent  cuinLli-is;  alor*  dorez  le  densun  pour  le  rayer;  pousses  ensuite  le  gâteau  à  four  légèrement  tombé; 
quand  il  est  à  peu  près  cuit,  retiru-le,  saupoudrante  de  sucre  lin  pour  le  glacer,  et  quand  il  est  de  belle  coa* 
lear,  lonarie  «UÏniiifemanit,  Unefrle  repeeer  quelqnei  îiMtaaU,  puis  déemqies^  de  manière  qne  dnqie 

partie  soit  nmpi'c  entre  les  petits  ronds  ;  alors  ilr<*»«!z-le  sur  serviette  on  le  reformant  autant  que  pnssililn, . 
et  placez  uo  fruit  quelconque  dans  la  cavité  de  chaque  rond  ;  à  défaut  de  fruit ,  une  petite  cuillerée 
degriée. 

GeagllMHK  perdent  néeetsairerocnt  de  leur  grâce  è  être  déooapée,  mais,  au  bout  du  compte,  comme  oo 
ne  les  mange  pas  entiers,  cela  revient  au  mtaie,  et  ils  sont  plus  commodes  pour  passer.  On  garnit  encore  ces 
gâteaux  avec  toutes  les  marmelades  et  les  crèmes  de  noiaeUea,  pistaches,  chocolat,  etc.  Ces  gâteaux,  qui  ont 
VraN|intoqien«ledéCMild»M  junele  eube  eimibleii  en  deemae,  panent,  peur  éviter  ce  déngrtmflnt, 
être  loïKéi  avee  de  h  pAl*  fiwHepea  «acvée. 

U4S.  —  HISPAÎS  —  MINS-PIBS. 

Proportions  :  500  gr.  de  raisin  de  Corinllie ,  500  gr.  de  smyrne ,  600  gr*  de  pommes,  400  gr.  de 
graisse  de  rognon  rli;  liu-iiF,  '2(M)  gr.  de  cassonade,  200  gr.  d'écorces  d'orange  et  citron,  '2tH)  gr.  d'amtin- 
des.  200  gr.  de  tilel  de  lia'uf  ou  |H>rc  rùli,  200  gr.  de  langue  écarlate,  une  deuii-bouluilie  d'eau-de-vie, 
wie  demi^boulcille  de  dwrjr  eu  nndii«,  testes  d'une  etenge,  citron  et  ane  demi-aoîi  museede. 

Ajiim'ls  :  ("oiipcz  tous  ci's  éléments  <•!)  petits  dés,  moins  lus  raisins  que  vous  laisser  t-nliers.  ri  la  graisse 
que  vous  hachez;  mèlez-les  dans  une  terrine:  «ajoutez le  vin,  reau-il<  -vii;,  les  zo^let)  liaclics  et  la  muscade  râpée, 
et  laiaseireppareil  meedrar  treii  eemiinee;  an  bout  de  ce  temps  on  ja-ut  l'employer  soit  pour  garnir  des 
gâteaux  ronds,  dans  le  goure  des  pithiricn,  eoU  penr  feire  dea  petites  miipeii  Itaoote  dent  dee  grue 
moule»  à  tartelettes. 

Quand  on  veut  faire  les  mispals  on  fonce  des  gros  moules  â  tartelettes  avec  de  la  pâte  feuilletée  à  dis 
tonte.  On  hsgarnit  emplenwBtefee  eoteppeni»  pub  en  Isa  reoeavre  «Tes  nneabaisse  ronde  que  Tonseondei 

avi'c  le?  parois.  Cette  abaisse  doit  l'-^rc  évidée  au  centre  avec  un  petit  cniipf-paie,  pour  qii'rllp  c«nserve  une 
petite  ouverture  au  centre;  pou!>:)ez-les  à  four  vif  et  glacez-les  eu  les  M>rlaut;  introduisez  pr  l'ouverture  quel- 
ques floillertes  de  cognac  chanlié  avec  on  peu  de  sirop  et  dreaiex  anr  plat,  Cet  entremets  se  rainge  dnad  ; 
c'est  un  <;,'itLMU  traditionnel  di  s  Anjilaig  pour  le  jour  de  la  Noël.  Si  on  les  fait  â  la  Française  on  peut  sans  In- 
convénient supprimer  les  viandes.  On  peut  faire  aussi  des  groasee  misptls  dans  le  genre  des  pilbivien,  mais 
tet^joni»  en  laimnl  l'entmtnre  au  milieu. 

Ui3. —  CROU.STADE  A  LA  MACÉDOINE. 
Avec7î»0gi".  de  p;\tc  frolle,  monli'/  Hnns  un  inouli'  lonirn-  une  jo!ir>  (  idoii',  d.nris  le  penrc  de  c«ll  o  des  pâtt'* 
chauds,  de  8  ccnliui.  de  liauleur  sur  15  de  diamètre;  donma-lui  une  iurme  gracieuse,  foucez-le  avec  du  pa- 
pier, «inplieBa»1e  avec  de  la  briiie  et  fiiiiesJe  cuire  au  four  moAM.  D'un  antre  cdld ,  prépares  une  riche  ma» 
cp<!<tiii>'  lie  ,jros  fruits,  tels  qne  quartiers  de  poires,  ile  pommes,  de  pèchee,  d'abricots,  le  tout  paré  et  cuit  en 
coiiipuLe  suivant  leur  exigence;  JUlcs-les  mijoter  séiurément  dans  un  bon  sin^  rédoit  et  vanillé  jusqu'au 
moment  de  servir;  alors  ndes  la  cmAle,  plaoes^b  eur  un  pht  d'entremets,  masqaec4a  au  fond  avec  une 
épaisse  couclin  de  marmelade  de  pommos,  sur  bqudle  vous  placez  symétriquement  les  fruits  dessus  en  les 
dressant  en  doine;  ornez-k»  avec  des  petits  fruits  frais  ou  coufils  de  nuancits  dilTérenles;  réduisez  une  partie 
du  rirop  à  la  nappe  pour  les  masquer  largement  en  dessus;  glacez  à  l'aide  du  pinceau  les  contours  de  b  craus* 
tade  avec  de  le  marmelade  d'abricots  dmode»  dont  vous  entoures  le  pied  avec  One  couronne  de  petits  gftleaus 
secs. 

H14. —  CROLSiVDK  UK  PI^XHKS  AU  ni/. 
Foncez  un  moule  à  pâtés  chaud,  de  forme  basse,  avec  de  la  pâle  frolle  un  peu  m 'iiis  sua  ee  qu'à  l'orduiaire 
•Un  de  l'avoir  plus  cenaiatanu;  tenas  la  croûte  on  peu  épaisse  bncei4a  avee  des  rouiHea  de  papier  beurrées, 

«i 
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«■pBWK-Ia  aTce  de  la  farim  pov  la  aân  à  blanc;  quand  la  pâle  est  sèche,  n-tir<>z  ta  fariiM  «t  le  papier, 

masqiioTt-la  inl»'rieiin*inenl  arec  une  ronrhf  de  mnrtiii'btli'  liion  *i*rréi\  pnis  pLu  fz  au  font!  une  cwiche  épaisse 
de  riz  bien  cuit  à  la  crème  et  flai  au  nioineul  avec  beurre  et  sucre  vanillé,  el  ilrewcz  dessus  uae  quinuioe  de 
pèches  tmtfém  m  noixié»,  bUadiies  tm  tSnf  Kjsr,  wl— wt  b  twupe  wiBMMÎw  ftmr  fmnit  lear  wtfawt 

•las  paain,  aBn  de  les  nbtenir  bien  roséfi?  ;  arrosez-les  arec  un  sirop  vanilh^  rAlnit  h  la  mppf  l't  miWHIi  Iw 
•vao  UM  nappe  de  gelée  «le  pomiue  ;  enroj-ez  à  part  une  sauce  ou  purée  de  pèches  aa  uarasquia. 

1415. —  rnot  sTADE  m:  t.rkme. 

Ayez  un  mmile  à  pAtés  chaud,  de  fanae  basse,  caanelé  et  à  charnière  ;  pesez-le  sur  vm  platNul  beoiré, 
imoei4»afeedabpAlalietc«wlrèf4iiiM,  nasqoeibpéleiatfr^  deb  iMrmebde  d'abri- 

cols,  emi^issez  eosidlabaMule  avec  un  appareil  à  il  iiinlfa  Mf  nBilliw.  pousses  k  four  doux  une  heure  et  de- 
mie avant  de  senrir,  couvrez  le  dessus,  pendant  sa  cuisson,  avec  quelques  feuilles  de  papier;  qoaod  l'ap- 
pareil est  raffermi,  retirez  la  timbale  du  Tour  et  laissez-lui  (lerdre  un  peu  de  sa  chaleur;  placei-la  ensuite  sur 
ara  pbt,  masqueab  riTcment  afeo  3  UaM  da  naibiDa,  IbMa  b  nufaee  et  déeorci'b ,  iaapoadre»b  avec 
du  Micra  lia  et  teoa  à  b  boache  du  Ciiir  paur  b  eabcer;  an  ■umeat,  cobm  b  aaob  et  tenei. 

Uf6.  —  CROUSTÀDR  CiBOLUIB. 

Foncez  un  moule  h  pâtes  chaml  mmnin  à  Trirtit  Ii'  pn'i  t'ili'ut  ;  masquez  la  pAte  5  rinti'rimir  nvoc  i!(s  r<  Mil!os 
de  papier  beurrées  et  cmplissez-ia  avec  de  la  farine  pour  la  cuire  à  blanc.  Faite»  inaccrvrau  madère  un  salpicun 
de  (Iniiu  niMés  conBla  oa  cniu  aa  sirop,  avec  nJsia  de  Mab^a  ëpepfirf,  pbtadies  CDlièrea  «t  ëooree  d'ofanga 
confite  coupée  en  dés.  Blandiissez  '250  gr.  de  beau  riz,  cuiik-z-le  avec  de  la  crème  simple,  juwju'à  ce  qu'il 
aoit  réduit  en  pâte;  alors  brojes-le  bien,  lînissez-k  avec  des  jaunes  d'mufa  et  parfum;  additiooaes«lui  150  gr. 
dépita  d'amandes  et  les  IVnils  bien  égouttés  ;  tatllei  en  nodade4  eenthn.  de  dianUie  une  feniib  ninoa  de 
biscuit  aux  amande>i;  unsquez-les  des  «Irniv  colé7«  avec  de  la  marmelade.  Quand  la  croûte  est  cuite.  videz-b« 
placcï-Ia  sur  son  pht,  iiia>^ipn'z-l:i  à  rinti'i  iinir  avec  de  In  mai  iucl.i<li\  et  empli-i'ifz-la  par  i-ouc  tics  avec  l'appa- 
reil de  rix,  alternées  avec  les  ronds  de  biscuit;  emplissez-la  en  dùnie  el  masquez  le  dessus  avec  de  la  meringue  à 
nialkane:  tenetb  ipdqiBee  mimitea  à  b  boodie  dn  feor  tièdea  aarm  aiM^ 

un.  —  rmcioiiiiEms  aux  axaudib. 

Fonces  dix-bnit  moobaà  tartefalica  nn  peaprolinidsafeode  bplle  Une»  on  roganre  de  feuilletage  abab> 

séos  trè^-minces;  aussitôt  foncés,  masqncz-lcs  intérieurpmont  avM:  une  légère  couche  de  marmelade  d'abricots 
ou  de  prunes  et  emplissez-les  à  demi  avec  une  frangipane  légère  parfumée  aux  amandes  ;  cela  fait,  rangez-les 
sur  plaqae  etponaaei  à  four  modéré  ;  quand  h  pâle  est  enhe,  sorlei-les  du  flrar  ;  Sniasec  de  les  emplir  aTCcl'ap* 
pari'il  i  l  hi^<icz<>b8  nOroidir  ;  alors  masquez-les  de  nouveau  avec  une  couche  de  marmelade,  puis  garnissez  leur 
surface  avec  une  cuillerée  de  pâte  à  meringues;  montez-la  en  dôme,  uniaseirlaet  déoorea-b  auoomel;  saupou* 
dres  de  sucre  Un  ;  pousses  au  four  très-doux,  pour  sécher  et  cobrer  les  cantés  et  intertalbs  du  déeor  avec  da 
bgnUeeebide  ou  marmelade  ferme;  pousses  au  cornet  et  drcsses-les  sorsacHatte.  LealÎMichonneites  peuvent 
se  garnir  avi  c  tous  les  appareils  de  Trangipane  vouhis  ;  on  les  garnit  è^Mleiiii>nt  avec  des  marmdwlea  de  toUS  leS 
fruits bieu  réduites,  mais  peu  sucrées;  dans  tous  li  s  cas,  elles  duivenl  être  meringuées.' 

UIH.  —  DVItlOI.F.S  AU  CAFÉ. 

Foncez  quinze  à  dix-builmouba  dits  à  darioles  avec  du  feuilletage  i  dix  tours;  iofuseiaacaféSenSdéGiL 
decfènwsimpb,  sacre»b  à  point  et  paianà  b  aervietb;  plaoaidans  une  terrine 75 gr.  de  Cfenb  et  brine  pai 

moitir',  avec  7  i  8  iiKuarons  pidférliés;  syoutcz  G  jaunes  et  2  unifs  entiers  <iue  vous  hroynz  à  la  spatule  el 
étendez  ensuite,  peu  h  peu,  afec  b  crème  infusée;  ajoutez  un  grain  de  sel  et  passez  au  tamis  de  soie  ;  em- 
plisact  ks  moules,  rangez-les  snr  une  plaque  et  pouawaba  an  finir  modéré  ;  anasîlôt  que  l'appareil  est  pris, 
retires  b  plaque  vei-j  la  bouche  du  four  et  laissez  cuire  doucement  les  darioles;  quelques  instants  avant  de 
bs  retirer,  saupoudrez4e$  de  sucre  fin,  puis  dénntnli  /  r  i  dresMZ-bs  SUT  pbt.  «D'apris  Mite  méthode,  on 
coofectioimc  les  darioles  avec  tous  les  arouics  cl  cbrituas» 
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UI9.  —  DARIOLES  AU  RIZ. 

Foncez  15  à  18  moules  à  du-ioles  orale»  avec  de  la  p&le  liue  que  tous  luaaquez  ialéricuremeDl  avec  uae 
Ugtn  MMha  4»  m— ^aetoiq— ;  «■fiiM'lM  «Mail*  mm  «a  apparaB  de  gUeN  de  rb  liai  vm 

S  blancs  dVufs  fouettés  et  3  milleréeis  de  crème  aussi  fouettée;  cein  fail,  langfZ-les  sur  plaque  et  pousses- 
le*  i  four  gai  vingt  aÙJiiHM  aeuleiiMiit  avant  de  servir  ;  quand  elles  couiiueucent  à  se  colorer,  retires^  v«n 
hboodMda  AmnMihniierlieB,  aaapodfarahlM  «wedumcreflo  ei  pouaaeiteaii  cantraduliMir;  NliM- 
Ics  ensuite  pour  les  démouler  et  dresser  sur  plat  à  nu  ou  couvert  dTlMU  tarviille,  —  Oa  confactfaMme  alui 
des  darioUs  aveodes  appanib  de  nouilks,  Termlcelie,  aeiaoïdet  «le 

4iS0.  —  TAUI01J8IS. 

Faitc5  hoiiillir  dans  uni''  r.isscrolc  3  litres  de  lait  avec  un  grain  di^  =f>I  ft  IW  rir.  <lr'  beurre  ;  au  moment 
OÙ  le  beurre  monte,  incorporez-lui  250  gr.  de  farine  et  donoes-lui  la  consi^lance  d'une  pâte  à  cboux  ;  deacé* 
diez-Ia  queltiMi  nimilea;  dunget  d«  liMWiulu;  ioeerpores  Z  «A  entienteiit  d*«kord»  fa»  m  petit  firwMgB 
à  la  crème  liieB  frais,  100  gr.  de  Micve  et  nln  encore  2  tmb  entiers  ;  foncez  aveede  h  pMe  den  deaniOM 
de  tarlelettes,  emplissez -les  arec  nne  petite  partie  d'appareil,  égalisez  et  dorez-les,  mngez-les  sur  unephqw, 
et  poussez  i  four  cbaud  et  bien  fermé;  laissea^cur  prendre  une  belle  couleur;  saupoodrcz-les  en  les  WrtU 
du  km  et  dreeiei  hi  mt  «miette. 

44S1.— >  KMTHBHBtS  ntITS. 

La  flrilore,  beurre,  graisse  ou  buile,  doit  être  de  la  meilleure  qualité,  toujours  blanche,  bien  clarifiée  et 
abondante  ;  il  faut  la  chauffer  à  point  avant  d'y  plonger  les  objets  destinés  h  '^Ire  frit»  ;  il  faut  encore  les  plOB« 
ger  en  quantité  |iroporliounée  au  volume  de  la  friture  cl  ne  pas  eu  mettre  trop  à  la  fois  ;  il  serait  diOicUed'in- 
di4Mrled«giépcifaHdeduileBriiëoasiaii«poarfrin,Garil  varie  MiTaotlas  espèees.  Noos  aienlieaneraiis 

dans  chaque  formule  les  articles  qui  nxlanicnl  la  friture  plus  ou  nii)ins  diaude.  Les  enlreraels  frit^:  doivent 
être  de  couleur  jaune  clair.  On  les  égoultesur  uu  linge;  on  peut  les  servir  simplement  saupoudré»  de  sucrOt 
gtaeés  k  la  labflnndra  «u  avee  ane  glace  eaite  ;  ees  diSteales  méthodes  seroat  Indignées  sax  otgeis  auiqaels 
elles  s'appliquent  le  plus  spécialement.  Les  objets  friU»  à  taaias  qu'ils  ne  soient  saucés  ou  trempes  du  sirop,  sont 
toujours  dressés  sur  serviette,  en  pyramide  ou  en  eoaroane.  On  peut  également  les  dresser  en  coupe  dans  le 
genre  des  hors-d'œnvre.  Ce  qu'on  ne  doit  jaonis  perdre  de  vue  dans  œs  aortes  d'enlremels,  c'est  de  les  servir 
dans  le  plus  bref  délai:  on  les  aceoMpagne  qadiiaeMB  de  aannioa  sirops  de  fruits  arawaliséi.  Quelle  qae  sait 
la  quantité  desebietsà  frire,  il  faut  toujours  placer  la  friture  dans  une  poôle  ou  une  casserole  beaucoup  plus 
large  que  haute,  et  le  vase  dans  lequel  on  (rit  doit  toujours  être  ^eiu  au  moins  aux  trois  quarts.  Dans  une  cui- 
abeaà  l'es  a  laa  aiaes,  eequ'il  y  sdenteaz  k  faire  paar  m  pasèlre  trop  longleaipa  k  firîre  l'entraaMts,  e'eslde 
diviser  la  friture  et  frire  en  deux  poêles  diflénotai  en  laa  bisut  Biardier  de  pair.  Les  eolremels  de  friture 
aont  en  général  tr.s^timés  et  faciles  à  iaiproriiar.  Sarvia  en  «onpagaie  d'autna  eolnaiela,  ils  font  une 
•giéaide  diversion. 

1482.  —  iiicRns  DE  PomiBS  oucÉs. 
TonmesSbeOes  ponunesderdnaltet  yaras  les  extrêmes,  coupea^ea en  tranches iransM  i-salesdafi  kSall- 

linètres  d'épaisseur,  évidez-les  avcr,  un  r^upe-pàle  rond  aliii  df  leur  retirer  les  parties  dures  du  cœur;  parez 
aosaile  chaque  tranche  avec  un  coupe-pâte  plus  grand  aiin  de  les  obleuir  toutes  d'un  diamètre  uniforme  ;  il  eu 
flmt,  paar  an  antreaMta  ordinaire,  environ  M  Iranebes.  naeai-lea  k  nMsara  dans  nna  lerrina,  aaapaad^ 

avec  quelques  cuillerées  de  sucre  tin  oinn^i-  et  Iin!npi  tf'/-les  avec  quelques  cuillerées  df  co^'nar  mi  rlium.  I.ais- 
sez-les  ainsi  macérer  une  heure  environ,  en  ajanl  soin  de  les  arroser  de  temps  en  temps  avec  leur  propre 
airop.  Un  quart  d'benre  avant  de  servir,  disnffes  la  friture,  prenez  anr  ona  assiette  le  tiers  des  ponunea,  trem- 
pez-les une  à  une  dans  une  pâte  h  frire  pn^paréc  d'avance,  afin  de  les  envelopper  entièrement  et  les  pbiQBer  k 
mesure  dans  la  friture  chaude.  Cette  opération  doit  se  faire  vivement.  Remuez  légèrement  la  poêle  à  mesure 
que  vous  phmgez  les  beignets,  afin  qu'ils  soient  saisis  de  tous  les  cùlés  et  qu'ils  ue  s'attachent  pas  ensemble  ; 
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Muet  li  Mtim  aor  le  fta  jaiqiiTl  os  qa'da  ak  npria  ta  elukur  prinitivs,  que  l'immenioii  des  |mimms  • 

nadirellfmpnt  nlonlio;  iino  fois;  h  ce  point,  retirez-la  surl'nndf  i!m  fourneau  pour  la  maintenir  toujours  au 
même  degré  jusqu'à  ce  que  la  pile  ail  pris  une  belle  couleur  el  la  résistance  voulue  ;  alors,  cnlerex-les  à 
réramoiie,  ^gnottes-lee  mr  m  Ifaige  ponr  les  éponger  des  dent  eAtës,  replaces  b  poUe  «a  plein  ftanieaii  et 
reconimpnrr?.  ropri  alion  jusqu'à  ce  que  toutes  les  pommes  soient  employées;  roulez  h  mesure  les  beignets  dana 
du  sucre  fin  vanillé,  rangez-les  sur  un  plafond,  glacezrles  ft  U  salamandre  et  drases-lcs  «uaaiUtt  sur  une  cer^ 
vietle  «a  ooaronne  pyramidale.  On  glace  élément  les  beignets  en  les  passant  k  la  bonehs  ém  km  aBné  oo 
en  les  fensat  qudqoes  nunntes  sous  on  Ibor  de  flsnpagne  rea^. 

4423.  —  BBICHRS  Dl  FOXlfBS  DVCHUSE. 

Toutnei  10  bdles  pommes  de  reinslle .  pares  In  atrimes,  ceapesles  tniHMnalemrnt  en  trois  parties 
égales  auxquelles  tous  retirez  It"  opur  avpr  un  cnnpe-pâte;  tournez  les  contonr?  el  tcncz-lw  d'un  étral  dia- 
mèlre;  plongez-les  ensuite  par  petite  quanlilé  dans  du  sirop  léger  en  ébuUition  el  Taiies-lcs  cuire  à  Tond; 
dgeutiesks  k  neiare  sor  on  tamb;  anssilAt  qne  les  pommes  sont  eoiles,  passss  k  sirop  ft  travers  an  Unge 
dans  un  grand  saiil  nr.  renforcez-le  avec  du  sucre  et  rédiii^^oz-li'  S  la  niippe  ;  alors  mi'lez-Uii  un  quart  de  «on 
folume  de  nurmelade  d'abrkols ,  ranges  les  pommes  dedans,  roub»-lcs  arec  le  sirop ,  couvrez  le  sautoir 
et  ponssaii^e  h  la  bonche  dn  foor  on  snr  des  oeodres  dmodes ,  pow  hs  hisser  mijoter  ainsi  un  quart  d'heure. 
An  bout  de  re  temps,  retirez  les  pommes  du  sautoir  avec  une  fiNirchette,  rangez-les  sur  une  plaque  ,  recou- 
vrez-les aver  !r  fnnds  dl-  leur  riiisson  et  Iais.«i'z-lrs  n'froidir:  au  moment  de  les  frire  diHacliezdes  de  la  pbque, 
parez  le  surplus  de  in  luanut-lade  el  roulez-les  une  à  une  dans  des  macarons  piles  et  passes  au  tamis;  alors 
Irenpefr-les  dans  de  la  pète  à  IKre  et  pbngei>les  à  mesure,  en  petite  quantité,  dans  U  IHinio  «bande  et  dans 
deui  porli's  difTérentes,  afin  que  la  pSte  soit  Tivcment  saisie  et  n'ait  pas  le  Irmps  tie  se  ramollir:  aussitcM  riiits, 
épongez-les  sur  un  linge  en  les  sortant  de  la  friture  et  masquez-les  d'un  côté  seulement  avec  une  glace 
an  rhum,  en  les  rangeant  à  mesnrs  sur  on  plafond;  poosaBs^lH  deux  mlniies  k  la  boudio  dn  fonr  et  dm* 
sei-les  immddiaiemant,  nMâé  dans  ans  peUle  eoibdlle  en  pdte  d*«llleo  «oWs  «a  osntn  dn  plat,  et  moitié 
au  pied  dresdés  en  eoaroane. 

1424. —  BEIGNETS  nP,  rOIRES  A  L\  SAI.NT-AMAND. 

riioi<issez  une  trentaine  de  petites  poires  de  bonne  qualité,  tournez-les  en  leur  laissant  les  queue*  et 
videz-les  par  le  coté  op^rnsé  à  celles-ci  à  l'aide  d'une  cuiller  à  racines  en  retirant  tout  le  cœur  ;  ausbitùl 
Tidées,  cuises-ks  k  pofot  dans  un  sirap  lésirenent  serré,  é0mtte»-1cs ,  emplisses4M  ensuite  avee  nae  marme- 
lade d';diricii|s  rliaiidr  l'i  bien  rW'iitc,  laissez-les  refnii<Hr  sur  un  liri'^r^  pli''  en  double  ;  au  moment  de  les  frire, 
treuipi'z-les  dans  une  paie  à  frire  el  plongez-les  par  petite  quantité  dans  la  friture  chaude.  Quand  la  rrilure 
a  repris  sa  premlèn  ebaleur,  relirez  la  potie  sur  Tan^  du  fonmeau  ponr  finir  de  colorer  la  pile  à  po'mt  :  don 
égoutiezies  sur  no  tinge  pour  k»  éponger,  saupoodrai-ksdo  snore  foyal  el  dreosoilse  en  corbeille  on  snr 
serriette. 

1125. —  BEIGNETS  UE  CERI.SES. 

Choisissez  environ  250  belles  cerises,  retirez-leiu*  le  noyau  et  tniTersez-Ies  avee  des  petites  liges  de 
bois  elBUes  en  brochetteo  minées,  sur  lesquelles  fons  en  eoQUa  de  8  à  10  :  les  cerises  doirent  étn  serrées 

les  unes  roiiire  les  autres,  et  les  brorlfltr^  w  doivi'ul  êiro  visibles  que  d'un  cM>''.  juste  ce  qu'il  faut  ponr  les 
prendre  cl  les  tremper  è  la  pâle.  Au  mouienl  de  servir,  ayez  la  friture  chaude  en  duui  poêles  différentes;  trem* 
|iet  les  bndwites  dans  une  pile  k  Mre  et  pleogaJes  ponr  knr  fiiire  rivement  prendre  ooahnr;  égootlei-ks 

Mur  un  linge,  retirez  les  brorhntles  et  voul  'Z  l>'s  bei^'ucts  dans  du  sucre  en  pondre  ;  rangO-ks  lOr OU  ph* 
'nnd  pour  ks  glacer  k  la  salamandre  et  les  dresser  en  buisson  sur  serviette. 

4496.'  BBIGNBI8  DB  PÉCHBS  A  U  LOUISIANB. 

Srp;>rr/r  rn  deui  parties  18  bonnes  pèches,  retirez  les  noyauj,  tournez  les  moitids  bien  rondes  .  placez- 
les  d^uis  une  terrine  avec  quelques  cuillerées  de  sucre  en  poudre  el  le  quart  d'un  verre  de  kirsch  ;  vingt  minutes 
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mat  d«  aarvir,  ëgratto»>1ea  nr  an  liage  ci  metln  daat  clitcaM  d'eUn  me  pMite  boni*  ie  pite  d'anuBdes 

que  vous  appiivpz  !)it  ii  (ntitrc  les  cliairs  ;  ^n  ipoinlri'?:  diaqiio  raniliiÇ  avec  des  macarons  pulvérisés;  alors 
trsœpez-les  ilana  une  pâte  à  frire  et  plongez-lea  dans  la  frilurs  chaude;  cuiaez«les  en  petite  quantité  et 
fnenwBt;  quand  la  pâte  eat  rafllmiiia^  dgsuUaata  snr  mlinga  «C  Inmpn  fc  merara  d'an  aëul  cAtédiaa  na 
glace  tiède  auK  amandes;  laisset  égootter  les  beignets  et  sécher  une  minute  sur  un  plafond  &  la  booehe  dn 
ftnur,  puis  dfeaseK4ea  sur  aerriaUe.  On  conractionna  aiaai  dea  beignela  d'ahricato  et  de  reineS'Clatide. 

1417.  —  BBIORITS  D*ANIIC0T8  CONFm. 

r,hoisiss<*i  25  abricots  Cflnflls,  fendei-Ies  en  iIciit,  pl,irez-l<'s  dans  une  petite  terrine  ayer:  qnrl<[iirs  riiille- 
récs  de  rhum  ou  eau-de-vie,  failes-ka  macérer  une  heure  ;  au  moment,  éf outtez-les  sur  un  linge,  trempe 
danavM  pIte  à  OriraetploogcaMeadaasIa  ftitaralioaillante;  qnandh  pttaaatrasanyéaatdabdle  cnoleor, 
ëgouttes-les  sur  un  linge,  saupoudrez  les  deux  cétés  arec  du  sucre  Tanillé  et  dressez-les  en  buisson  sur  ser^ 
Tiettc  aa  en  coriMsilla.  —  Lea  pédias,  prunes  et  en  général  laus  lea  Uruits  oonflta  peuvent  se  traiter  ainsi. 

U28.  —  BBIGNB»  D'AMANiS. 

Éplurhez  un  moyen  nnanas,  coupez-If  Irnnsvrrsal'  ment  en  trandies  de  5  îi  5  millim.  d'^pisseur,  suivant  la 
ymaiar  du  fruit;  aussilàl  taillées,  évidez-les  sur  le  milieu  arec  uo  tube  à  colonne  pour  en  retirer  toutes  les 
partiea  dnrea  et  leur  damier  ainsi  la  forme  d'nn  anneao;  ai  ailea étaient  trop  grandes,  coupcz-lea  par  leiailien. 
sur  leur  largeur,  alors  roulez-les  vivcmml  dans  le  suerean  poudre  des  deux  cotés,  et  tmnpez-lca  en  les  sor- 
tant du  surrc  dans  une  pAlc  à  frire  pour  les  envelopper  complètement  et  les  plonger  dans  la  friture  chaude; 
conduisez-les  modérément,  et  aussitôt  la  pâle  cuite  et  do  belle  couleur,  ëgoultez  les  beignets  sur  un  linge, 
nnga-les  snr  im  plaCand  ot  fluafiei>lBi  m  p&iccan  ame  ana  g)an  IMda  à  forufa.  Lea  baigneU  d'orange» 
le  ftnida  aaina,  an  anplajant  dea  trandiea  de  MIaa  oraogaa  ait  Hen  d'aoanaa. 

1489.--  IBIGNITS  D*AXJUtA8  A  L'OlPtaULB. 
Parti  al  taillez  en  tranches  minces  nn  moyen  ananas,  évidez-les  sur  le  milieu  nvor  un  coupe  p;\te,  pl  irrz- 
Iradans  ana  terrine  arec  quelques  cuillerées  de  sucre  en  poudre  et  laissez-les  roacérur  une  heure  ;  égouttez-lcs 
ensuite  sur  une  aerrielte  ;  diviaes  lea  trancheseQ  deux  aorle  miHen,  masqveirane  des  moitiés  avee  nneabaisse 
de  pâte  de  pistaches  vanillée,  de  sa  dimension  exacte,  et  appliquez  Tautro  moitié  sur  la  paie,  afin  de  l'enfermer 
entre  elles  deux.  Cela  fait,  trempox-les  dans  une  pàto  à  frire  pour  les  plonger  à  mesure  dans  la  friture  chaude  r 
fiUUauleur  prendre  couleur,  égouttex-les  sur  un  linge,  roulez-les  dans  du  surxe  ranillé,  glacez-les  à  la  sala- 
mandre ou  i  la  bouche  du  Tour  arec  une  alhiroe  et  dressez-les  en  coaroone.  Oapenl  leagkoer  deadeai  oôlé». 
La  pAta  de  pialachaa  na  dait  être  mise  dans  lea  tranehaa  d'ananas  ipn  jatte  au  amment  de  lea  IHie. 

Ii30.  —  ItHIGNIiTS  DE  BEINES-CLUDE. 

Clioisi*«'z  une  trentnine  delicllcs  n';ni  s-("l;iuile  bien  niùrcs,  laissei-ieur  les  queues  et  fenilez-les  d'un  f<')lé 
panr  retirer  les  noyaux,  que  vous  remplacez  soit  par  de  la  marmelade,  soit  [lar  de  la  pâte  d'amandes  ;  fermez 
bien  rouverture.  An  nanent,  treinpca-lea  dans  nae  plie  à  firira  et  pleogcs-lea  dans  la  friture  boniUante  ; 
flrilea-laa  flrire  dans  daax  padaa  et  peu  A  h  faia  ;  dgonttei^ks  dans  k  snm  lin  pour  les  ghoar  et  ka 
boinen. 

On  bit  ^alemeot  cea  bdgoels  en  ftndant  les  pranea  par  le  milieu  ;  on  leur  retire  les  peant  et  les 
nojaai;  on  les  fait  mariner  quelques  instants  dans  du  sucre  en  poudre,  pour  les  égoulter  ensuite  et  fourrer 
chaque  moitié  avec  de  la  pâte  d'amandes  ou  marnulade  bien  ferme;  on  b-s  enveloppe  dans  des  ronds  de  pain 
à  dianler  ;  on  les  trempe  dans  de  la  pite  pour  lus  friro  comme  ci-dessus.  Les  reines-Claude  de  conserre  se 
traitent  de  aième. 

U3I. —  BEIGNETS  DE  HARRO.NS  DVMOREAU. 

Préparez  500  gr.  de  pâle  de  marrons  à  la  vanille,  d'apn'^s  1 1  ilcsi  riptiou  donn('e  pour  timbales;  an^-it/if 
cuite,  divijcz-la  en  petites  parties,  que  vous  roulez  sur  le  tour  saupoudré  de  sucre,  et  abaissez  en  carrer 


r 
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«UMlgi  «k  5 k6  tifBlI»  le  hagMor; laliiou  Un  idMfir.  An  moment,  trempec-hs  dm  4e  b  pftte  i  lk#B» 

flongez-les  à  rrilurr  bouillanlf  ;  (ÇgotiUw-  k-s  quand  ih  son!  <1  •  l"  l!<»  roiilciir,  saupoadrez-les  avrr  rtn  <îtirr« 
VloiUé  et  dresaex-les  en  œuroanc  auhwr  du  plat ,  an  centre  dui^uel  vous  aurez  ooUé  une  coup«  sur  pied  en 
fIted'ellkeeapemCrit:  eaplii— il  m«ew  pelileaiM<MnleMli«lMnwàpvt«MnMiènde 
linpdeJhiitoàlftnBill*. 

4iS2.  —  BUemiS  DB  PÂTB  DB  OOIHGS. 

Pniiet800gr.de pâle prlpefàe dnu he  eenditioittiiidîqiiéei  euioonlltim;  dli  pâle  est  fraiclic,  elle  n'ea 
sera  t\w  meilleure,  car  elle  iip  peut  ^tre  employée  qu'à  comlitton  (]u"elle  sera  molle  et  tendre;  divisez-la  en 
rootls,  en  anneau»  ou  ea  carrés  de  i'épai^eur  d'un  denii-centimëUre  à  peu  près  ;  au  moment,  trempez-les  dan 
auepAtoàlHivetpleagae^teeblHme;  leinoe  lee  fcMgiwU  et  vm  beBe  eeulwt,  ëgurtteii-lw  newà 
Ungfi,  naeqnez  loj  d'une  glace  chaude  au  rhum,  séclicz-lcs  une  ninrteà  la  bouche  dtt  liMV  el  énMl  tÊt 
earrieUe.  <—  Xeutet  lea  p&t«  deCraiU  peavent  être  entplojéce  d'epiii  cette  mahode. 

1433.  —  BBHmBn  DB  VBAIM8  ANiVAS  A  LA  CtlITO. 

Éplucheeime  eoixantaine  de  belles  fraises  ananas,  piqnez-Ies  da  c6lé  do  la  queue  arec  une  petite  tige  de 
bois  efnlée,  range^les  sur  un  plarond  pour  lea  passer  sur  glaoe  et  les  laiieer  bien  refroidir;  prépana  4  décâ. 
de  gelée  de  groseille  d'après  les  indications  données;  plaeez-h  daae  wa  bel  pour  U  liîieer  preodre  à  mettié; 
à  œ  peint,  trempes  les  fraises  ietai,  aBn  de  les  enrelopper  d*niie  Ugtfe  ceadie;  pifut  ke  tlfie  ev  ne 
grille  OH  «ne  passoire,  lai^so?.  ('friniUer  et  rafTiTmir  I.i  pelt'c;  au  moment,  trcrapeï-les  une  par  une  dans  une 
pile  légère  et  plongez-les  dans  la  Triture  chaude  i>our  les  saisir  ;  celte  opération  doit  se  faire  en  deux  poêles 
iiMraatee,  i  grade  fritmetdaM  k  ph»  bferdAai  peasiiik;  Musildt  h  plie  enile  et  de  Mk  eoukar, 
égouiti</-li>$  sur  un  Iin;;e,  irempcz-lesoM  à  vne'deM  UM  |jkee  fiwdule  «oz  Bnisee,  bbees*ks  dgeotter  aie 
seconde  cl  dressez-les  en  buisson. 

4431.  —  BBICHBTS  d'oranges. 

Pares  à  vif?  à  8  oranges  deaoes ,  divises-te en  quartiers,  desqwk  vene  relirék  ke  semenees;  ftJles-ks 

goutter  quelques  minutes  sur  une  serviette,  saupoudrez-les  arec  du  sacre  fin ,  trcmpcz-lcs  dans  une  pite  à 
frire  et  plongez-ics  vivement  dans  la  friture  chaude  ;  sortez-les  bien  ressuyés  et  de  beUe  covlear,  égotilleft-ke 
pour  les  masquer  avec  une  glace  légère  crue  au  cumrao  et  dressez-les  sur  servielle. 

U35.  —  liKIOETS  DE  riîVNC.lPANE. 

Faites  50U  gr.  de  crcme  frangipane  à  la  vanille,  réduisez-la  serrée  et  coulez-la  sur  oa  pkfond  beurré,  ea 
lui  donnant  répakseor  d'un  ceotim.:  masquez  d«  papier  beurré  et  kuaai  lien  relhudir;  cbaufles  ensahe  k 
fond  de  la  plaque  pour  détaclicr  l'appareil  et  le  distribuer  en  ronde  aree  on  ooape*pâle  de  6  canlina.;  vides 
ces  ronds  avec  un  autre  coupe-pâle  de  2  centim.  de  diamètre;  passez  ces  anneanx  dans  une  panure  de  maca- 
rons passée  au  tamis,  trempez-les  dans  des  omis  bien  baUos  pour  les  passer  à  la  panure  ordinaire  fraîche  et 
Ine,égalkei4eebkn  aveekceatem,  langec-ke  aor  nne  pkqne  eeuferte  de  papier;  an  Moment,  pkngeate 
dans  la  friture  chaude,  sorlor-lcs  de  lii  lle  couleur,  ressuyez-les  sur  un  linge,  glacez-les  à  b!:un-  an  hucit  va- 
nillé et  dressez4es  en  couronne  sur  s^crvielte.  —  On  glace  aussi  ces  beignets  avec  une  glace  quelconque  d'un 
eenl  o6lé,  en  les  bissnt  ressayer  anr  une  grflle.  On  eonfeetkaoe  ainsi  des  beignets  avec  t«ntes  les  fraiH 
gipanes  peesibks,  an  diaeehl»  aa  dtren,  aiB  anundm,  «le.  On  paot  qonler  à  r^parnl  u  n^^^ 

4436.—  BBiCltBTS  DE  KRVN«;iPANE  A  LA  MOMÈS. 

Réduisez  de  la  marmelade  de  pommes  d'après  les  règles  données  pour  la  pâte  di  pojuiucs,  ajoutez>lni  nu 
demi-bàtnn  di;  vanille;  quand  elle  est  serrée  à  point,  additionneaE-lail50gr.de  pistaches  coupées  en  petits  dés, 

étalez-la  sur  une  plaque  en  couche  carn  -'  dr  I  rpaissi  iir  d'un  rentiiu.  ;  quand  elle  est  bien  refr'iiilit»  ,  ilivi-cz- 
la  en  petits  carrés  oblongs  de  5  ccntiin.  de  lung  sur  2  l^'i  de  large  :  il  en  faut  (me  trentaine  ;  alors  masquez-les 
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sur  toutes  lr>«  fni  is  nvt^r  iinf-  ronclw»  mince  de  Trangipano,  aRn  de  bien  les  envelopper,  tout  on  leur  conservant 
leur  forme  primitive  ;  passez-ks  à  mesure  daos  des  macarons  écmé»  et  passé»  au  tamU ,  trempez-les  ensuite 
4hi  iN  oÉÉ  InM»  pow  In  ptnar  M  piii^  to  f rin  et  Iw  lutter  co^^ 
liBllUi  mo  tootat  ht  HUBdadM  d«  traitai 

4437.  —  BEIGNETS  A  LA  FBAJïÇAISB, 

Cassez  dans  une  terrine  6  œurs  entiers  et  12  jaunes,  étendez-les  avec  2  décil.  1/2  de  crème  simple  et 
froida,  ijoutH  IROgr.iB  Mcnniinié  ouornigé,  puaak  râamtiM  «t  empliant  ihm  doonlM  de  gramh  mamlee 

à  darioles  ;  Taites-les  pix  liernti  Iiniii-iiiarii'  iraprès  h'S  n'^'Ics  orilinaircs  ;  ({uanil  ils  sont  rafTcrniis  et  rt'froi<li?, 
démoulez-les  pour  les  diviser  chacun  eu  trois  parties  transversales,  évidez-les  Irès-inseusiblemenl  au  milieu 
aveo  vn  tnbe  à  oeteone  et  empliaiei  Im  ctTiUi  «Tes  une  ntraMbdé  d'abricots  trto-rédaite  et  encore  tiède; 
qnand  (  elle-ci  eil  Men  refroidie,  paiMi  lei  beigiete  duudeh  peninre  do  macarons,  puis  dans  les  miîa  battus 
et  enfin  dans  la  panure  de  pain  ;  an  moment,  plongez-les  h  iHlOM  cbudei  Sortes-les  de  beUa  couleur  pour  les 
0acer  i  blanc  et  les  dresser  ea  buisson  sur  serrielle. 

1488.    BkwMTS  sooFnts* 

Placez  2  déciU  d'eau  dus  une  casserole  avec  100  gr.  de  beurre,  80  gr*  de  «acre  et  un  grain  de  sel  ;  faites 
partir;  à  l'approdie  de  l'ébullition ,  cVst-.'i-ilire  aussitôt  que  le  mcrc  tnnnte,  eni]ili-;~ez  In  liquida  avec  Je  la 
farine  par  le  même  procédé  de  la  pàle  à  diuux  urdiiiaii-e,  desséchez  la  pùlu  quelijucs  minutes,  relirez-la  du  feu 
|NtHrladuie({erdecaneio1eetlniioeorporer4jamies  et5<BiA  entienpen  à  peu,  etea  la  tmailaot  vire* 
ment;  additionnes  le  zeste  il'un  quart  d'oranî;!'  et  2  hiaiics  d'ieufs  fouettés;  au  moment,  ayez  deux  [>oèles  do 
Mtiire  modéréaunl  chaude,  plon^z  l'appareil  dedans  en  le  preiual  avec  une  cuiller  par  parties  égales  de  la 
groaaeur  d'une  muscade;  agiiei  la  poêle  pendant  la  cwiman^  afin  de  ouïra  lea  beignets  plus  ronds  ;  quand  il» 
nnt  de  belle  couleur  et  la  pàle  bien  altaînte,  4goultai«laB  anr  un  Unga,  aanpoudni-lM  UTae  du  mora  itailU 
et  draHe»4ea  en  buimon  sur  scrvietle. 

4480.  —  anoHm  souFnis  a  ul  spoiuiiir. 

Pr^Mwes  le  même  appareil  que  d-dessost  tenei-1e  un  peu  pins  ferme,  puis  dis(rilm«s>le  en  parties  éjgahi 
sur  le  tour  fariné  de  la  grosseur  d'une  noix  ordinaire ,  roulez-les  à  meaore  en  boules  pour  les  ^datlr  1 1^4  de 

centim.  d'épaisseur,  puis  plongez-lea  dans  b  friture  chaude  le  temps  simplement  de  les  roldir  superflcteUa* 
meut  ;  cgouttez-lcs  aussitôt  avant  que  h  pâte  ait  produit  aucun  effet,  égouttez-Ies  sur  un  linge  et  laissez-les 
refroidir;  alors  ccrncz-les  an  centre  de  leur  épaisseur  et  tout  autour  par  une  légère  incision;  aunumient,  plon> 
gez-Ics  (bus  la  friture  eliaude  ]»  ii  à  la  fois;  au  bmit  de  fpultiues  instants,  ils  montent  régulièrement  eouime 
des  petits  pâlés  ;  remuez  la  po^e  pour  les  cuire  bien  également  colorés  ;  quand  ils  sont  au  point  voulu,  égoul- 
te»-leB,  saupondrwles  afse  du  •oore  vanillé  et  plaoat  sur  «hacua  d'eu  une  lame  nndadsgcUe  de  pomme 
wac  ue  cerise  oenllte  dessus. 

4440.—  BBICMBTS  DB  CRÈIIB  DB  BIZ. 

Blancfaissai  et  euiseï  S50  gr.  de  ris  Gaidine  aiw  do  la  orimo  aimfla ,  on  grab  do  ssl  el  qudqnes  cuille- 
rées de  sucre;  tencz-Ic  bien  sec  après  une  heure  de  cuisson  ;  quand  il  est  réduit  en  pâte,  inrorporez-liii  enrore 
quelques  cuillerées  de  sucre  vanillé,  broyez-le  bien  el  passes  au  tamis  ;  la  purée  doit  être  ferme  ;  cliaulfcz  et 
Kei'ta  arec  quelques  jaunes  d'omlb,  élalec-la  sur  une  plaqae  bennéo  et  Usées  reliroiiKr;  distribusu  eosnito 
cet  appareil  en  cam-s  ohlongs,  passe/.-les  d'abord  avec  des  macarons  pulvérisée,  puis  à  la  panure  ordinaire, 
après  les  aroir  passés  aux  oeufs  battu  t.  Quelques  minutes  avant  de  servir,  fdongez-les  dans  la  friture  chaude 
pour  les  sortir  de  belle  couleur  et  les  glacer  à  blanc  au  sucre  vanillé.  On  peut  aromatiser  l'appareil  de  toute 
antre  naniire  et  le  traiter  oonae  Im  beignets  de  ftaogipane. 
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U4I. —  BEIGNETS  DE  BaiOCHfi  À  LA  CHÈMB. 

Prépim  une  pilile  brioebe  coite  éatu  un  moate  i  tinbiles,  diviMa4i  en  bmes  d'un  cenUm.  et  demi 
d'épsiiiMir  ;  tira  nir  It  mie  des  ronds  avec  u»  cx)upc-pal«  de  4  cenlim.  enriron  de  diamètre,  il  en  fÉnlM  M* 

viion  ;  ransez-lcs  sur  un  plafond  à  rebonls  cl  hunu  clez-li-s  avec  quehiues  cuillères  de  crème  an^îlaise  ;  cjuand  ils 
sonl  liunieriùâ d'un  côlii,  relourncz-ks  de  l'aulre,  pui»  failci^les  égouller sur  uu  tamis;  au  momunl,  trempcz-les 
dim  noe  pâte  i  Orira  Mfin,  jiontn*»  dans  k  rriliire  kMiisBte,  sortsEte  de  beUe  ooalear  paar  les  gluer  è 
blanc  au  sucre  ranillé  el  les  dresser  en  couronne  ou  en  buissiui.  — On  fait  également  ces  b-  i^iii  ts  avi  c  <!u  paio 
à  potage;  on  peut,  une  fois  les  lames  imbibées,  les  égouUer  pour  ïm  passer  dans  des  macarons  amers  pulré- 
Mit  puis  à  raïf  fll  cnauite  à  la  pauvre  ordioair». 

1442.  —  BEIGNETS  DE  SAVARIN.  ' 

Coupez  en  Irantiics  minces  un  marin  bii'i»  imliilié  d  apriiii  les  règles  ordinain-j ,  divisez  re*  tranches  en 
rands ,  il  en  faut  une  soixaulainu  ;  masquei-loti  d  un  oilé  avec  de  la  marmelade  d'abncoU  p»ur  les  accoupler  ; 
une  fois  aeooupMt,  nusqueiJas  iotérieiiraiiMat  des  deax  boea  avec  de  la  mtan  mamslade  chaude  et  réduite 

arec  un  peu  de  ninlère  ;  laissez  refroidir  la  marnicl.iili-  pour  la  f.iint  rnrfennir,  puis  saupoudrez-les  avec  des 
pistaches  hachées  très-  fln  ;  lrempet4es  ensuite  dans  une  pâle  k  frire  et  plouges-les  à  frilure  chaude.  Ausstldl 
cuites  et  ^outiécs,  saupoudraiJat  an  aucn  «nogd  et  dnaiei  flacouronna  anr  aervialte. 

UI3.^  PETITBS  CROOSTiDBS  DB  RIZ  FOOBUteS. 

Blanchisses  et  cuisez  i  la  crème  simple  4O0  gr.  de  riz  Caroline,  il  doit  être  très-ferme  ;  Gaisses<1a 
avec  beurre  et  sucre  nécessaires  :  puis  inGorpores4ui  8  ou  10  jaunes  d'oeufs  cl  empliss«z>en  une  Tingtaine 
de  petite  moules  ii  dariolea  beurrés;  bisses -les  raffermir  un  moment,  démoulez -les  sur  uu  plafond  ei 
laiasei-leaïeliroidir,  passez-les  à  l'œuf  et  panes-les  à  la  mie  de  pain  blanche  et  flaa.  Cemaxleur  snrbn  atea 
un  petit  coupe-pâte  rond  el  failevles  frire  en-iiiite  d'après  les  rèjiles  ordinaires;  ipiand  elles  sont  cuites, 
égouttez-lcs  sur  un  linge ,  eulerez  le  couvercle,  relirez  une  partie  du  riz  du  l'iatérieur  et  remplacex-le  par  un 
aalpieon  ehaod  de  fhiite  oonllte,  aaoed  à  b  oiarmélade  d'abrieote  réduite  ;  ^emeltei  les  coufwdea  ou  places 
sur  chacun  une  belle  cerise  et  dressez  en  pyramide  sur  uu  pKu  i  ouvert  d'une  servii>ltc.  —  Oa  peut  (paiement 
fourrer  ces  croustades  avant  de  les  paner,  c'est-à-dire  en  laissant  à  mesure  qu'on  les  emplit  un  vide  au  centre 
da  noole  dans  tf quel  on  hit  entrer  te  sdploon  de  Ihiite,  fhtid  ;  on  te  couvre  arec  du  rii  aaaea  chaud  ponr 
qu'il  puisse  se  Uer  à  l'autre,  puis  on  les  démunie  pour  les  paner  et  les  frire.  On  confectionoa  Ces  cfonsladei 
me  de  b  semoab  et  des  vermicelles  cuite  d'après  les  pnicédéa  indiqués  pour  les  poudings. 

.  4Ui.  —  CKOQDKTTBS  DE  IIZ. 

Bhnchisses  et  cuisez  500  (r.  de  ris  d'après  h  méthode  des  poudings  de  ris,  Snisses-le  avec  beorre,  ancre 
orangé,  raisin  de  Smyrne  et  5  îi  C  jaunes  d'tcufs  ;  maintenez  l'appareil  ferme,  éUlez-le  sur  une  plaque  beurrée 
en  une  couebe  û|Kiisse  d'un  deini-cent.  à  peu  près,  de  forme  carrée,  bien  lisse  et  régulière;  laissez-le  refroidir* 
puis  déiaillez-le  en  ronds  au  cuupe-pàte  uni  uu  en  oblongs  avec  le  couteau  ;  il  en  liaul  48.  Détaches  les  parties 
ea  chauffant  Ugèrenent  b  fond  de  b  pbque,  puis  ma»i]uez-les  d'une  couche  de  roarmdade  et  asaemblei-lea 
de  (li  n\ ''n  deux;  trcmpcz-les  diins  une  omelette  li;|'iide  el  bien  ballue  pour  les  piisser  ensuite  h  l.i  niie  de 
pain  blanche  et  fine;  unissez-led  avec  la  lame  d'un  cuiiUau  el  pluugez-les  à  frilure  chaude.  Quand  iU  sont  de 
beib  couleur .  égouttez-ba  sur  linge  ;  masquez-les  d'un  aeul  côté  avec  une  gboe  cuite  4  l'orange:  laiaaenJes 
égouller  sur  une  (jrillc  pour  les  dresser  ensuite  en  pyramide  ou  en  couronne;  accom|iagnez-les  aver.  une  sauce 
abricots.  —  On  forme  aussi  des  croquettes  à  te  maiu,  eu  poires  ou  eu  boules,  en  les  fourrant  à  mesure  avec  un 
peu  de  inarmebde  iroide.  —  L'appareil  peut  être  oderiDé  à  ta  vanille,  au  citron,  cédrat,  café,  ete.  On  rem- 
place la  nannebde  par  un  salpicen. 
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1415.  —  BEIGNETS  A  LA  'nmi.OMA. 

GuisesiÛOgr.  de  semoule  fine  loul  simpleueal  dans  de  l'eau  peu  sucrée,  Tailes-en  un  appareil  trè»«omp«cte 
•t  bines  blflo  coin  h  Munle.  Au  monent  de  h  retirer ,  incorporac>tuî  un  déoililfe  d'eaiHle-tie,  vencs-lM 
alors  sur  iiAfliailm  hUBMdé  avecde  la  bonne  builc,  cl  travaillcz-U  comme  la  pâte  à  dresser  pour  lui  faire 
prendre  du  corps,  en  Imnif-rianl  lonjonis  le  marlirt-  avec  de  l'iiuile.  Quand  la  pâte  est  devenue  bien  lisse, 
dislribuez-la  en  pulilcs  parties  que  vous  roulez  eu  cordon  de  l'épaisseur  de  l'index,  en  lui  donnant  U  longueur 
4e  1  &cMiUn.;  Modci  cMaile  ke  dent  atrdaihés  et  tooraet  ce  rond  de  manière  à  former  le  ehiffire  8;  rtqfei- 
Ips  à  mesure  sur  des  c.ouvorrli'S  de  casserole  Iiuiirs,  pour  Ips  plonger  au  moment  dans  la  rrilurc  iriniile  bouil- 
bnte:  «aupeudrez-leelargcioeot  de  sucre  i  l'orange  ou  raniUe  el  dressez :les  en  buisson  sur  scrviellc.  —  Celte 
Ikîlara  le  eert  eo  Italie  1m  jeun  d'abotincBee. 

HIC.  —  BRtGNET*  DAUPniNE  A  LA  CRÈME  p'AMANDr-î. 

Prenei  500  gr.  de  pâle  i  briodie  peu  beomée,  divisez-la  en  deux  parties,  ^ue  vous  abaisses  de  3  miUini. 
d*ëpaisseor :  distribuei-b  en  unenoiiaiiltlae  de  fonda  eolerés  au  ouupe-pite  de  S  eeOL  de  diamètre;  dorez  moitié 
de  CCS  abaisses  et  gamisaeB>lei  avee  une  petite cuillade  de  crème  d'amandes ,  ainsi  qu'elle  csl  décrite  ù  r.irii- 
c\p  dc^>  l'illiivier).  A  mesure  qu'elles  sont  garnie?,  couvrez-les  avec  le  restant  di's  aliaisscs  ;  soudez-les  ensemble, 
appuyez-les  avec  le  pouce,  puis  r«^ulari$cz-les  en  les  laillanl  du  nouveau  avec  un  coupc-pàle  plus  petit.  (lellc 
coupure  eoude  intimemeni  lee  don  utoimw  et  lee  rend  inaépanlilea  k  la  oainea.  A  DMonre  que  les  beigncta 

■ont  nnipf  s,  rauirez-les  A  distance  h'S  un-;  i\f<  imln  s  s\ir  nu  linu'i"  étalé  sur  (daquiî  et  fariné,  plarez-les  à  ten)- 
pénture  douce  pour  les  faire  lever  tout  doucement,  pendant  uue  heure  à  puu  près.  Au  uiouienl,  ayez  la  fri- 
Cuie  chaude,  plongaato  oo  à  un«  en  petite  quantité,  agitez  la  poêle;  quand  ib  ooot  de  beOe  eovliiar,  égrattei* 
les  sur  un  linge,  masquez-les  enaaite  avec  une  glace  d'amandoi  (teude,  en  les  poiontè  mesure  sur  une  grille; 
laiacei  la  gbce  sécher  une  minute  el  dressez  les  beignets  en  pyramide.  Envoyez  avec  le  plat  une  sauce  h  la 
crème  ou  aux  fruits.  —  Ou  garnit  ces  beigncls  avec  toutes  les  marmelades  de  fruits  fermes  el  mime  avec  des 
«rîMs  oonfites.  An  liea-de  les  i^oer  oo  pent  aimptement  lea  saupoudrer  stoc  du  ancre  Un  nnilM. 

14i7.  —  l'ONClIKIS  POLONAIS  —  PASCZKI. 

PitjperJjoM  :  SOO  gr.  de  furiue ,  140  gr.  de  beurre,  7  onifs  entiers ,  6  jaunes,  110  gr.  de  sucre .  50  gr. 
d'anandea  amères,  une  pincée  de  fleura  de  muscade  en  pondre ,  nn  dédl.  de  lait,  on  grain  de  sel ,  40  gr.  de  ' 
Isfftrc. 

Procédé:  Délayez  la  levure  avec  le  lait  tiède  el  passez  à  travers  un  iiugc;  avec  ce  liquide  el  le  tiers  de  la  . 
brins  biles  an  bfsin  d'après  les  règles  ordinaires,  bbses  b  restant  de  la  farine  autour  du  levain, 
aanpondres>le  légèrement  et  couvrez  la  terrine  avec  un  linge;  passes  à  température  douce  pour  le  faire  n>vc- 
nir;  quand  le  levain  est  monléle  double  de  son  volume,  incorpore7.-lui  le  restant  de  la  farine  ainsi  que  les 
œufs  battus  et  tiédis  au  bain-marie,  que  vous  addilioooez  peu  à  peu  alin  de  faire  prendre  du  corps  i  la  dé- 
tranpe;  incorporez4ui  peu  à  peu  le  beurre  bodn,  b  socrs  et  b  flenr  de  muscade;  anieneB>b  i  ooncialancs 
par  la  manipulation;  elle  «luit  devenir  veloutée  et  crémeuse,  et  tenir  en  consistance  le  milieu  cnlre  la  liriorlie 
et  le  baba,  mais  surtout  avec  beaucoup  de  corps  ;  arrivée  i  ce  point,  saupoudrez  largement  le  tour  avec  de  la 
brine,  renfsfsoi  b  pète  dessus,  divises-b  en  bsndes  do  S  I  S  cent,  de  dismètre,  ronlet-les  légèrement  et 

coupez-les  transversalement  en  parties  de  2  A  3  centim.  de  long,  .\ppuyez  cliaque  partie  avec  la  main 
brinée  el  placez  au  ventre  une  boubde  marmelade  ferme;  alors,  avec  lea  deux  doigts  de  cliaque  main,  rassem* 
kbs  et  sondez  les  bords  an-dessus  de  b  marmebde,  de  manière  que  cdb-ci  ce  tronte  oomplétemeni  eoferméc 
«t  b  beignet  de  forme  ronde;  posez-les  sur  un  linge  étalé  sur  plaque  et  lai-geiuent  saupoudré  de  farine,  en 
observant  bien  de  poser  le  roté  s<iai1é  a]ipnyé  contre  le  linge,  et  placez-les  de  distance  en  distance.  Il  faut  autant 
^e  possible  les  arrondir  de  manière  que  la  confiture  ne  quille  pas  le  point  ccuti-al  du  beijucl  ;  couvrez-los 
dpbment  d'un  linge  sanpoadré)  pbess  b  pbqne  à  rëturv  trè»4onoeoa  aarb  Ibarà  on  degré  laapdri 
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et  i  l'abri  de  tout  couraal  d'air,  alla  qu«  U  rwmenlalion  s'opère  d'une  nuniire  réglée  :  il  faut  envicoD 
4mx  benrei. 

Quand  ils  onl  atteint  la  grosseur  Tonlne,  c*etl-i-dire  qu'ils  ont  &  pw  près  doubti^  leur  volume,  et  qu'an 
loucher  la  pAte  fst  nwWc  et  \<-çii'rc,  alor*  on  peut  Ii'i  frirR  d.ins  une  grande  poêle.  Observez  de  les  enlever 
avec  soin  de  la  serviette  sur  laquelle  ils  ont  fi-rnienté,  pour  les  plonger  dans  la  friture  bien  cbaade,  mai» 
lortoat  de  les  enire  è  IHtnre  ahondante  etthache;  UtÊm  r tpwnége  tmMh  dàkme  k  k  Mtnn,  nntotalini^ 
la  sur  l'angle  du  fourneau  pour  la  maintenir  à  ce  même  degré;  agitez  l<!f;èr*'mi'i)t  la  poêle,  retoum«-le«  avec 
la  pointe  d'un  bàlelet;  celte  pâte  se  colore  facileiueul  à  cause  du  sucre  qui  entre  dans  sa  composition,  mais 
i  ne  ftut  pas  s'en  efflrayer,  car  celte  tieinte  ne  iMiit  jm  aenfibloMat  mx  beigaele.  An  bont  de  qodquw  ni- 
nntes  de  cuisson,  suivant  leur  grosseur,  sondez-les  avec  nne  aiguille  à  brider;  ^Ib  tant  iMeiiHa  i  poîntt 
l'aiguille  aortira  sèche  de  l'intérieur,  si  elle  sort  bamide,  c'cft  qu'ils  ne  sont  pas  enîts  encore.  Reioomeipkn 
dens  toos  les  sens  avec  un  long  faàtelet  ou  avec  récumoire,  puis  aussitôt  atteints,  égonttei-les  sur  un  Knge^ 
bi>ies>les  bien  ressnjer,  pais  iMeques<4e8  atee  nne  gtaoe  eoite  mi  pnndi.  nais  Ugère.  Raoges>1es  i  osesim 

sur  iKU-  ;irillr',  lais<i'/-lt  ^  i''jrn\ii".i:>r  nne  «Mvoii'le,  ]iiiis  dresseî-l'**»  en  buis-Son  S4ir  serviette.  S«'rve7,  part 
une  purév  ou  sirop  IVuid  de  IVaiscs.  —  On  ih:uI,  au  lieu  de  les  glacer,  les  saupoudrer  simplement  arec 
dn  sncn  mniUé»  et  rampbcer  les  minnalades  per  das  polili  flniits  sn  créas  pAliasièfs. 

U48.  —  CROQUBTnS  m  HAniONS. 

Priperei  mue  pnrfe  arae  i  kilo  de  marrons  enits  dans  dn  lait  et  passés  an  tamb,  lidsaes-la  avec  nn  petit 

■oro4]:au  lie  beune,  sucre  vauillé  et  7  à  8  jaunt-^  >l  l  uN  ;  laissez  refroidir  l'appareil,  puis  coucbez-le  par  petites 
parlii-ii  mr  le  tour  fariné  ;  roulez  ces  parties  eu  bouclions,  aplalissez-lcs  légèrement  avec  la  lame  d'un  couteau, 
pasi«u4es  à  l'mi£  battu,  puis  dans  de  la  panure  blaucUe  et  Une.  Au  mnmenl,  plongez'les  dan*  h  friture  bien 
chande»  dgotiteto  snr  un  lings;  en  les  sortant  de  h  poète,  sBupoodreste  afee  du  sncn 
en  eonmne  sur  serrioite. 

4U9.  —  cnoQuvms  w  powns  db  tshb  a  la  tariub. 

Faites  cuire  au  four  on  «ous  la  rcmlri'  iim'lipii'- 1m11i"<  pommes  de  (rrrr-  l)ii'n  farineiHPs;  quand  rllos  sont 
lùeo  cuites,  fendes-lcs  en  deux,  retirez  les  parties  fL-culeuses  dans  une  cas:ierulti  ;  il  en  faut  à  peu  près  500  gr.  ; 
additionneaJenr  ISO  gr.  de  sucre  en  poudre,  en  partie  raaiUi,  et  5  i  6  jaunes  d'œnft  qne  tcw  ineerpores  i 
tospotule:  versez  «xt  appareil  au  mortier  et  pilez-le  promptcment  aveu  I2ri  ç^r.  de  beurre  pendant  que  les 
pommes  de  terre  sont  chaudes.  Si  l'appareil  se  trouvait  trop  ferme,  additionnez-lui  une  coîllerée  à  bouche  de 
crème,  puisétales4e  sur  une  plaque  beurrée  |>our  le  laisser  refroidir;  divisa  ensuite  l'appareil  en  petites 
parties:  roulex-les  en  boucbons  dans  la  farine  et  pas8eK*les  à  rosuT  poar  les  paner  à  la  mie  de  pain  blandie, 
etenlin  au  inouu-nl  plon:.M-z-!es  pini  à  i.i  l'ois  ilan$  la  friture  cbaudu  ;  quand  ÏU  sont  cuits,  saupoudrstlcs  de 
sucre  vanillé  el  dressez-Us  lu  ciiiinmin'  i.ur  srrvielte.  —  Ou  moule  égalemeut  ers  croquetles  roodes. 

U.'JO.  —  CROyi  KTTKS  DE  POMMES  A  LA  S  VINT-siMi  iN . 

l*réparez,  d'après  les  règles  ordinaires,  3  douz.  de  pannequets;  quand  iU  sont  cuits,  parez-les  plus  longs 
qoe  bfges  et  nnifonnes,  el  masipies-bs  «Tune  ooncbe  vn  peu  paisse  de  mamiebde  de  pommas  iddaHs  ofeB 
nn  demi-bâton  (li>  Tanille  el  à  laquelle  vous  adililionni^z  i|iii'lqiii'-i  cuillerées  de  pistaches  bâchée^.  Houles 
ensnile  h»  pannequets  sur  leur  longueur,  puis  fennec  l'ouverture  des  deux  boots  avec  deux  petits  ronds  tirés 
des  pamres;  ators  paaeet4es  ft  ronf  ponr  ks  paner  et  bs  frin  d'Inès  bs  règks  ordinaires  ;  saupondrssJss 
de  encre  faniltèet  dressez-les  en  couranne;  Mrfesàpartdebgaléode pomme  bquide  et  parfumdeà  b  «anilb 
ou  à  l'orange.  —  On  ronrcctionm  de  ces  croquettes  avec  tenta  ks  Bumiebda;  an  lieu  de  bs  paner,  en  bn 
trempe  encore  dans  une  pale  à  frire  légère. 

li'it.  —  RISSOLES  X  LV  CONFITLIIE. 

Abaissiez  500  gr.  de  pâte  feuilletée  à  dix  tours,  en  un  carré  i-égulii>r  de  3  milUm.  d'épaisseur  ;  placrz  à 
6Molia.dedlaiaaeednbordb  pins  lapprasU  de  ?«■  da  pclibs  partbs  de  amudade  d'dbkals  «t  d» 
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pommes  de  U  grosseur  d'une  noiselle,  que  TOOf  prenez  arec  une  cuiller  pour  l<»  aligner  à  7  ou  8  cenliin.  les 
uns  <1rs  autres;  humectf^z  In  |)iite  avec  le  pinceau «nlre  el  dfivant  Im  confitures ,  repliez  ensuite  le  bord  de  la 
pàle  eu  l'avauvaut  Jusqu'à  2  ix-uliui.  au  deli  de  la  marmelade,  appuyez  sur  les  intcrraUcscl  à  l'endroit  de  sa 
jmetiaOf  pav4|a'ilmNit0pMd'iir«iiiniHat,piiitiaiil«lairii^^         OMilié  MsleiMiit  «Tiin  cMipe> 

pâtf>iini  de  6  cciiliiii.  de  iliaiiiflir,  on  laissiint  h  riiiillinri'  .m  crnlrr;  la  ri^taolc  M  trouve  aiii'^i  avuir  !;i  f<iriiic 
demi-ronde;  appuyez  autour  à  Ujouctiuu  du;»  deux  kiudes  pour  eu  diminuer  l'épaisseur  autant  que  possible; 
Uille»-ln  de  noufOM  aTwk  eoupe^ Ile  pour  ht  régidariiar:  altritrenp«i>1ea  dant  dce  adt  imttneetpaMe»- 
Im  à  mr:Hire  dausdela  panure  tea;  mmomeni,  pton^'cz-les  dans  la  friture  in  t  ii  i  -ment  ebaude,  égontles-lei 
quand  elles  sont  de  belle  couleur,  saupnudrL-z-los  avec  du  sucre  fin  et  dressc£-les  en  buisson.— Où  garnit  ces 
riMolei  avec  toulee  les  espèces  de  nurmelade  ferme  et  aussi  a?ec  h»  appefoila  de  crème  ;  on  peat  In  cuire  sans 
Im  puMBi 

U5S.  —  RISSOLES  k  IX  6ÉN(MSB. 

Pile/.  100  '^r.  d'écorcc  de  C4-dral  coiitll.  t'tiMidi'z-li's  avec  leur  niAinc  volume  de  marnieladi'  d'aliricols, 
lyonlcz  200  gr.  de  muullc  do  bwul  biuu  dégorgée,  puis  40  gr.  de  sucre  en  poudre,  G  jaunes  d'u;urs;  broyez 
bien  cet  ingrédienta  el  patee^lea  an  lamia.  Avec  eet  appareil  gamiaMi  lea  riiaoiet  comme  à  l'artide  pcdoé- 
denl;  biteaJei  Orira  ainai  tant  lea  paner,  taupoudiex-leado  tuera  eiangé  on  vaniHé  et  drenei-lat  en  buiatoo. 

1463.—  CAKHILOHS. 

\l>ai«Rez  300  gr.  df  frnilletigc  ;i  ô  milltm,  il'i>ji;iis';r'iir,  di-itriliiier-le  pnsnile  pn  Itandes  de  10  centini.  de 
largeur,  mouillex-les  et  placez  transversalement  sur  les  bords  de  cliacune  un  cordon  de  marmelade  quel» 
iQoaqne,  en  droite  ligne,  arrivant  jusqu'à  t  eentim.  dea  bords  de  la  bande;  raployes  la  pâte  eut  elle-même  pour 
OiTelopper  toute  la  marmelade  en  l'aisant  à^cnucher  In  !j.inilt>  ;  soudes  et  talllez>la  droite,  appuyé/,  les  deux 
exlrèfiie»  du  e^innelon  et  i>rppare/.-li's  lous  ain<i  ;  rotilez-lcs  sur  le  tour  en  appuyant  »iir  les  pointes  et  taillex- 
Ics  de  même  lougucur;  passez  touj  ces  cannelons  à  l'œuf,  panez  el  plongez-les  à  frilnre  mo<téréroent  chaude. 
Quand  ib  aont  de  beUa  couleoc*  égDnttan4ea  pour  lea  saupoudier  arae  dn  anen  vanillé  et  lea  dreaaer  en 
buiaaon. 

Mol-. —  BRir.VETS  X  l.\  P0I.O>VI^5E  —  NAI.ESNIKI. 

Cuisez  une  vingtaine  de  panncquets  d'après  les  règles  ordinaires  ;  quand  ils  sont  cuits,  parcz-lcs  correcte* 
ment,  dtal«»1eeetnunque»4etavMunemannehde  de  poires  àl'ananaa  bien  Terme ,  ployez-les  eobandetlonguea 
de  l'cpaisseiir  de  1  n  ntiin.  ;  pana  le»  deux  bouts  et  divisez-les  en  deiii  parties  ;  fennez  l'ouTcrlure  des  eztrèmet 
avec  les  parures;  roulez-les  dans  quelques  poignées  dépite  d'amandes  pulvérisées;  passez^esà  l'œuf  et  ensuite 
dant  la  panure;  au  moment,  rangez-iea  dans  un  grand  sautoir  ou  plaque  à  rebords,  au  fond  de  laquelle  voua 
«vei  étalé  une  couche  de  beurre  clarifié;  biles-leur  pren<lre  couleur  tout  doucement,  dresiez-les  enanile  en 
couronne  oti  en  1)ni<tion  et  servez  à  part  uue  aauce  de  fruiit.  —  On  garnit  cet  lieignela  avec  lente  espèce  do 
mariueUide  ou  de  crème  pàli^i^ièrc. 

U55.  —  CBliBS  d'bmtrbhbts. 
Une  geléa  «it  rcntrenela  par  ezcellenoa,  l'un  de  ceux  i|ui  ont  le  privilège  de  plaira  à  chacun,  et  qui,  par 

M  distinction  et  son  r'iéjianro,  pont  entrer  dm-'  la  composition  des  diiiiT<  h'<  piti-i  ri-clierrliis. 

Les  qualités  essentielles  des  gelées  sont  d'être  à  la  fois  limpijuâ,  succulentes,  parlailemcnt  parfumées, 
et  enlln  ni  trop  collées  ni  trop  hiblea;  leteorabinalaons  précises  du  sacre,  de  colle,  d'acide  et  d'arome  consti- 
tu  ni  leur  perfectibilité;  avec  des  soins,  eet  rétultals  sont  faciles  à  obtenir;  une  };elée  trop  forte  fond  dinicile- 
ment  dans  U  bouche,  et  cette  résistance  paralyse  toulc  sa  sapidité  ;  trop  faible,  elle  lléchit  sous  son  propre 
pmils,  elle  iTaffiiitee  en  la  démoulant  et  ne  présente  plus  au  regard  qu'une  masse  informe  qui  lui  ravit  son 
dlt^nce.  Une  gelée  qui  tombe  n'est  pas  moins  bonne  pour  cela,  elaa  légiralé  même  la  rend  encore  agnéabla 
au  p.dais  snn<iii  l  ;  imis  le  cuisinier  n'en  ^onlfrc  pas  moins  dans  son  anio  ir-propro  ;  los  «oins  ella  prévoyance 
peuvent  seuls  prévenir  ces  incidents  ;  cola  ne  veut  pas  dire  que  les  lionuncs  les  plus  habiles  el  les  plus  soigneux 
ne  Mrieot  ai^jett  i  l'errenr,  ou  ne  luMnent  quelquefois  la  wtdqBanca  «Tua  accidtal  inprévn. 
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clarïUcation  de  la  colle  de  poissoD  et  4«  It  gélaline  est  le  point  le  plas  épineux  ;  cependant  elle  n'offre 
rien  de  bien  dirncile,  car  on  l'obtient  par  des  procédés  tout  à  fait  en  rapport  avec  la  manipuUiion  culi- 
naire; d'aiUears  la  gélaline  qu'on  emploie  aujourd'hui  ne  peut  plus  être  un  ai^jet  de  crainte  et  d'inquiélude  ; 
on  l'a  MMOétii  un  td  éetaé  ét  perbolkii,  qu'à  régml  4»  oartaiim  qualités  «ii  èit  aftr  de  rinaair.  Las  calea 

qui  présentent  !<•  de  diffiaiUésà  la  clarification  sont  c«!les  qu'on  emploie  à  l't'tiMii^ri'r.  li-lU's  qui'  h  i-dllr  il« 
pied  de  veau  ou  couennes  de  porc  Tralches.  La  quantité  précise  de  colle  et  de  gélatine  ne  peut  être  indiquée 
qn'appfwimalivanent»  car  cda4<|M«d  toqjonn  èek  iiMmr  du  nonb  et  on  p«a  «nsi  das  nojcm  de  da> 
rification  ;  la  rlariOcBlion  ufl  tongoon  fltaaiUeiMnt  h  ooDa,  al  û  Ant  néeeaaainôieKt  tenir  compta  de  oa  dé- 
chet inévitable. 

Il  arrire  qoelquerois  qu'une  gelée.  Irès-limptdelonqD'alle  est  liquide,  se  ternit  aussitôt,  que  l'action  de  h 
ghoa  opère  sur  elle  :  cet  accident  se  produit  surtoat  k  l'égard  des  gelées  à  certaines  liquetfa;  naia'liaB 
Joiivent  ces  accidrnts  disparaissent  lorsque  les  gelées  sont  démoulées.  Il  arrive  aussi  que  ces  imperfec- 
tions i>crsi»lcnt  à  ne  pas  disparaître  ;  il  Taul  alors  en  cberclier  ailleurs  U  cause.  Pour  les  compositions  au 
Jus  de  ftvlta  nmgn,  le  contact  do  l'aeida  des  ftvits  avec  Tétafai  du  moule  sulllt  pour  la  tenir,  si  oo  mettait  la 

gelée  en  iiioiili<  .nvnnt  qu'elle  lioil  entièrement  n-froidie;  il  est  à  c<Mi*i(lcrer  que  la  quantité  superflue  de  lilnii  s 
d'œub,  dans  la  claritication  de  lacoUe  ou  du  sucre,  empêche  la  darillcalion;  les  qualités  mêmes  de  ces  blancs 
peurent  aussi  amener  oa  réMllat;  on  d«t  donc  rejeter  eees  qnl  ne  setaient  pas  fnia.  On  doit  encore  éviter  la 
mélange  des  liqueurs,  addes  et  sirops,  avec  la  colle  trop  chaude  ou  à  l'état  complet  de  refroidissement. 

Les  gelées  w  dressent  sur  plat,  on  les  dresse  aussi  sur  serviette  pliée  ou  sur  un  fond  très-bas,  t.iillê  sur 
un  pain  de  suci  e  et  historié,  ou  roême  sur  un  fond  de  glace  naturelle  moulé  ;  ces  derniers  orneuieuis  eu  re- 
Hfcnt  comidéraUenMnt  Fédatat  permettent  «n  même  tempe  de  User  au  centra  nneodonnaanr  laquelle  en 

dispose  une  coupe,  une  aigrette  ou  pompon,  exécutés  en  glacfl  roy.ile  ou  sucre  tilé.  T-es  gelées  dressées  simple- 
ment sur  plat  peuvent  être  couvertes  d'une  sultane  à  jour;  en  dehors  de  cela  on  les  entoure  simplement  avec 
mie  couronne  de  petits  gâteaux,  de  fruits,  ou  tonte  autre  gamflnre. 

\io6. —  EXTRACTIO.M  DE  L\  COLLE  DE  PIED  DE  VEAU. 

Flambez,  d'après  les  règles  cfdinains,  les  pieds  de  veao  préalablement  éebandéa  et  ratiiaés,  déaonei-lea 
en  les  fimdant  anr  leur  longueur  et  retirant  l'os  de  la  jambe  :  mfraichissez-les  bien,  pnis  plaoez-les  dans 

une  marmite  que  vous  emplis?exafeeda  Tean  fnWtlo  et  faites  partir  eu  pleju  fourneau,  pour  l'amener  à  l'ébul- 
lition  :  alors  égoutlez  l'eau,  rarratefateei  les  pieds  et  la  marinilo  ;  meUc2-lcs  dedans  de  nouveau  couverts  aussi 
avec  de  Tcea  llraida  et  I  verre  de  vin  UanepoBrdiaqna  5 pieds  de  veau;  faites  partir  de  naavean,4enmei et, 
aussilùt  que  l'ébullilion  se  prononce,  retirez  la  marmite  sur  un  feu  exlrômcuieul  Jou\  ;  ressuyez  Mentes 
parois  intérieures  et  laissez-la  aller  ainsi  pour  qu'elle  ne  fasse  que  frémir  pendant  toute  la  durée  de  la  cuiawn 
des  pieds,  qui  Tarie  de  cinq  sis  heures.  Qaand  ils  aont  bien  onita,  retim  la  marmite,  paasa  le  Ibnds,  aana 
agitation,  à  trams  un  tamis  sous  lequel  rous  places  une  serviette:  dégraissez-le  parfaitement  et  leiaaei'le 
leOraidir.  — *  Les  têtes  de  «eau  déjpmies  daa  graisBea  et  diairs  peuvent  être  employées  k  cet  utajv.' 


SOMMAïaB  DE  U  PUNCHB  N*  2& 

N*  129.  —  Quartiers  d'oranges  k  la  gelée. 

If*  130.  —  Suédoise  de  fruits. 

H*  131.  —  Terban  orné  de  sacra  lié. 

N"  132.  —  Grain  de  pSIlsscrie. 

iSo  13.3.  —  r.oupc  en  nougat  garnie  de  quartiers  d'oranges  glacés. 
^.131.  _  Corne  d'abondance  en  nougst  pmla  de  Hmlla  glMél. 
S»  135.  —  Meringue  garnie  de  |)lombièr«a. 
N<  130.  —  Timbale  de  génoi&e  garnie  de  plomluires. 
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H57.  —  KXTfUCTION  DE  LA  COI.l.E  DES  COl.ENNCS  FflUCHFS  DE  POnO. 

Dnni  les  pays  où  od  emploie  les  Goucanes  de  porc,  eo  llalie  noumuienl,  les  cUarcuiîers  les  veiideat  ViOk 
nUMm  des  deui  dRéa,  afla  qi.*«nM  ne  Nnscmnt  plus  aootiie  tnicaOe  de  gnkm  ai  parties  noires.  Alors  on 

ks  hisse  dégorger  à  l'eau  couraule  aussi  longtemps  (fiic  la  saison  le  pcnncl  ;  plarez-li's  <>as(iile  dans  une  mar- 
mite, conrrez-les  d'eau  Troide  et  failes4e8  partir  en  plein  iDumeau  ;  laisMS-ks  bouillir  vingt  minutes,  pois 
égouttcz-Ies,  lafralcbiMa-les  et  la  raannile  anni;  eottVfsnta  de  nonfeau  avec  de  Teau  froide  cl  quelques 
parties  de  fin  bboo,  dans  les  proportioiu  de  la  erile  is  pied  ds  nu:  piaoes  la  marmite  sur  le  Teu,  écooes 

h  IVlMillilion  et  n^ssiiyt-z  liion  les  pnrois;,  couvrez  rt  laisseï  ciiin'  iloiiotMiii'Hl  jusqu'à  ce  ^US  les  MUSnnes 
soient  bien  atteintes.  Alors  passez  la  colle,  dégraissez-la  bien  pour  luclarillcr  ensuite. 

1458.  —  CLARIFICATION  DE  LA  OI^XATIHB. 

Pour  un  moule  onlinairc  prenez  GO  h  70  ar.  de  belle  gélatine  <  hiirc  et  sans  odeur,  larez-Ia  et  placez-ln 
dans  une  casserole  bien  élamée  arec  de  l'eau  tiède  plein  le  moule,  ajoutez  une  cuillerée  de  sucre  en  poudre  et 
tflM»la  aurranglednfiMinMsn,  pour  qneb  gdlaline  fende  tout  donoeinent,  en  la  remoant  de  tempe  en  temps 
avec  one  CQHIer  ;  quand  elle  est  foinhie,  retirez-la  du  Gw;  fouetti  /,  (nmr  U-  monter  h  moitié,  un  blanc  d'œnf 
el  demi;  à  ce  point,  ajoutes  quelques  cuillerées  d'eau  froide  et  le  jus  d'un  citron,  que  tour  jetez  ensemble 
dans  la  cnaerole  de  h  gélatiM,  pour  la  plaeer  immédiatement  sur  ha  violent,  afln  de  précipiter  l'ébulliiion, 
en  agitant  la  composition  anc  le  foneten  osier;  à  mesure  qu'elle  sent  la  chaleur  elle  devient  nnmsssnse; 
amenez-la  ainsi  jusqu'à  l'i  buUilion  ;  au  moment  on  i  lle  va  se  développer,  relirez  la  cassi  inle  du  feu,  couvrez- 
la  ivee  on  large  couvercle  sur  lequel  vous  placez  quelques  charbons  ardents  ;  maîntencz-la  ainsi  vingt  minutes, 
mais  sans  ébalUtien.  Anbontdeeetempsle  Uanod'anrdoitte«BMntéa»dassasetlaoolleMtroaTerds{re; 
alors  nttnchez  une  serviette  par  les  deux  coins  aux  pieds  d'un  tabouret  d-:  niisine  destiné  i  filtrer  h-"  lii['ii!le<, 
placez  dessous  un  vase  quelconque,  (alencc,  porcebine  ou  argent,  et  versez  la  gelée  dessus,  pour  la  filtrer  ;  les 
premiers  jets  qui  en  déooolent  doivent  Mre  remis  dans  le  filtre  joaqa'à  ce  i|u*«llo  tombe  limpide;  ahm  «on» 
vres  la  serviette  avec  une  grande  plaqne  carrée  «t  laimei-la  païaar  k  son  aiae  dans  nn  lien  à  Tabri  de  l'air  et  A 
température  aussi  chaude  que  pocstUe. 

14W.  —  GUHinciTioir  db  ia  coub  db  poissoii. 

Coupez  par  petits  morceaux  ctlnvez  GO  gr.  de  colle  de  poisson  en  reuilics,  pkoai>ii  dans  une  casserole 
bien  étauiée  avec  8  décil.  d'eau  froide,  un  demi-jus  do  citron  et  une  cuillerée  de  sucre;  couvrez  la  casserole  et 
placcz-la  sur  l'angle  du  fourneau  pour  la  cuire  doucement  pendant  uue  heure  et  demie  au  moins,  en  l'écu- 
mont  de  temps  «n  temps  avoe  une  eriHer;  éHe  dSit  boniNIr  tite-lentement,  d'un  célé  seulement  et  mns  inter* 

ruption  jusqu'à  ce  r|ii'!'l!i>  soit  ilissoute;  elle  doit  l'tre  blanche  et  Irès-Iiinpidc  ;  passez-la  h  la  serviette  d'après 
la  méthode  indiquée  precédcmmcut.  La  colle  de  poisson  de  qualité  inférieure  se  cuit  d'abord  et  se  claiitte 
comme  la  g^tine. 

U60.  —  CLARIFfOATION  DE  LA  COLLE  DE  PIED  DE  VEAU  ET  COUENNE  DB  POBCï 

Quand  la  colle  est  passi'c  ci  encore  liquide,  dégraissez-la  complètement  d'abord  avec  la  cuiller,  puis  avec 
des  moitiés  de  nBuiOes  de  papier  non  collé  ;  c'est  un  excellent  moyen  pour  ne  lui  blaser  aucune  parcdle  de 
graisse;  phMU-h  dans  une  casserole  sans  veiuer  le  dépôt  du  fond,  additionnez  une  cuillerée  de  sucre  et  Vmm 
nécessaire;  essayez  sa  consistance  dan*  un  petit  moule;  réglez  son  degré  suivant  l'emploi  que  vous  devez  en 
feire,  en  tenant  compte  du  sirop  et  autres  liquides  qui  peuvent  entrer  dans  la  couiposiiion  de  la  gelée;  cela 
bit,  bnettei  S  Unes  d'onh  ponr  les  monter  A  moitié  (ce  nombre  suffit  pour  I  Utrv),  add{tionne»leur  qnd- 
ques  cAiilIerécs  d'eau  froide  et  le  jus  d'un  citron,  versez-K-s  dans  la  colle  liquide,  niais  fruidiv,  placez  la  casse- 
role sur  un  feu  ardent,  foucltez  violemment  l'appareil  jusqu'au  premier  frissonneineul  de  l'ébuUition  ;  A  ce 
point,  retini'b  do  lin,  «ouvm^la,  étales  de  la  braisa  aUwnéo  sur  la  ooovenda  fw  Mtirw  ki  bbncn  el 
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tovie  rimpumé  de  la  eoUe  wr  h  soifim;  aa  boal  de  vingt  minutes,  die  dotl  être  cliira:  flltfe»Ja  alon 
pré*  h  méthode  Indiqoée  phn  ImhU. 

4461.  —  GUUnCiXIOR  db  u,  golu  âvk  lb  sucu. 
Prmier  frteUi  :  Avant  tant  il  taa  e'asaoNrda  degvdpiMsdelaeeHe  prMalikaunt  diaaeiri»;  Heu* 

dez-la  avpc  l'eau  qup.  rnns  jnjTPz  n<'TPii»aire,  additionnr^  dii  siirro  on  priin  en  proportîon  et  raitcs-Ic  di-ssou» 
in  ausKÏ;  alors  gouttez-la  et  essayez  sa  consistance  sur  glace  en  pelite  partie  pojr  la  raetilier  au  besoin;  la 
qnanlité  de  sacra  néoesiaire  ne  peut  guère  être  précisée,  attendu  que  cette  quantité  cet  tonjoars  sabor> 
donnée  an  genre  d'arôme  qae  tous  deetinez  à  la  gelée  ;  ce  n'est  donc  que  d'après  oes  prévisions  qu'on  peut 
la  tenir  plus  on  moins  douce,  suivant  que  l'addition  doit  èire  acide  ou  liqnoreuse;  rr-ri  i<-;t  d'autant  plus 
nécessaire  à  obmrver  que  les  arômes,  esseoces,  liqueurs  et  sucs  de  Truils  ne  s'incorporvui  après  la  clari- 
fleatien. 

Quand  la  colle,  le  sucre  et  l'eau  sont  en  proportions  convenables,  broyez  2  blnnas  d'iTufs  avec  le  fottel, 
addilioaoez  le  jus  d'un  bon  citron  et  versez  dans  l'appareil,  en  l'agitant  vivement  avec  le  fouet  t-n  nsier; 
placez  la  «aamvle  Mirnn  l'en  ardent  et  tcnninai  ropdntian  ainsi  qu'il  a  dié  dit,  en  obsarvant  <U  plaider  k 
flltce  dans  un  lieu  trèa<baud. 

Deuxième  procédé  :  Quand  la  colb  se  trouve  mêlée  au  sucre  et  à  l'eau  dans  les  conditions  voulues,  plar^-z- 
la  dans  nne  casaende  bien  élamée,  broyez  4  jaunes  d'œuDi  avec  lo  fouet  en  osier,  éiendex-les  avec  quelques 
aniHerésa  d'ean  Iknide  et  jeten-les  dans  rappardl  ;  places  la  caMsrah  snr  fen  vioiMit,  agitai  thresMot  avsek 

foiHl  jusqn",!  ri'-liulliliiin.  Au  prr'iiiifr  bmiiilnii,  ndilitionucz  le  jus  d'un  cilnju  pnssé  au  tatuis  et  verscx-le  d'un 
seul  cuiip  sur  la  serviette  disposé*;  en  tUlre  ol  placée  dans  uu  lieu  d  une  température  diaude  ;  rcmeUez  le* 
premiers  jets.  An  bout  de  quelques  minutas,  la  gelée  passe  limpide  et  d'une  teinte  légèrement  jaune. 

^tkUmfneédi:  La  colle  étant  liquide,  sucrée  à  point  et  essayée  sw  ^!ace,  jetez  un  œuT entier  avec  sa 
coquille  dans  une  casaerole  bien  éiamëe,  ajoutes  S  cuiUerées  d'eau  Groide  et  le  jus  d'un  citron,  broyei  avec  le 
Ihnet  en  oaier  et  verses  la  composition  dessus  ;  plaoei  la  caisetole  en  plein  ronrncan,  agitcz-le  violemment  jnS'- 
qn'an  peint  de  l'ébulUtion.  Auaeilôt  qn'elle  ae  dénisiipei,  veiires  la  casserole  sur  l'angle  du  roumeau.  en  la 
plae.inl  de  nnnnière  qu'elle  ne  reçoive  du  fond  qu'une  chaleur  incapable  <le  pr<'eipiler  réhulliiion.  niais  suPH- 
tante  pour  entretenir  le  nrémitsement  pendant  vingt-cinq  minutes;  au  bout  di<  ce  temps  la  gelée  doit  «Mrc  lim- 
pide; alon  jetea-la  avec  préeantien  rar  la  servieltn  dispeôée  on  fllliu,  on  ayant  sain  do  revener  les  premiers 
']>■[<  ]nfi\n".i  ce  (pt'i'Ue  pi^^c  cbire.  Ce  procédé  convient  pour  ks  momwls  de  promo  et  pouf  ks  goléss  qui 
auraient  déjà  subi  une  darilicatiou  d'uu  résultat  néigatif. 

1462.  —  CLiRiFICiTION  DmSOCM  k  FROID. 

Celle  méthode,  la  plus  simple,  i  sl  Irts  (  onvi  n;il)le  pour  les  gelées  surtout,  c.ir  le  sirop  obtenu  ainsi  est 
extrëmejneal  blanc  et  pur  ;  il  suOllde  casser  du  beau  sucre  par  petits  morceaux,  de  le  placer  dans  un  vase  en 
porcelaine  avos  son  poids  d'eau,  de  bien  k  méiangw  cvae  uns  coUer  ot  k  laisser  fimdfo  et  dipuscr  pendant 
quelques  beures.  Il  suint  ensuite  de  passer  c«  sirsp  dsns  une  ssrvietto  bien  rineée  k  Feau  huldie  pour  k  mé- 
langer à  k  eaUs  eomme  k  sirop  ordinaire. 

U63.  ~  CLUuncAnoN  du  suc  db  fruits  four  u8  gislAbs. 

Pour  filtrer  le  suc  de  Ihiits,  noua  n'employona  qu'une  méthode  :  k  filtre  au  papier  mâché  ;  c'est  le  plus 

simple  cl  le  plus  sur.  Ilikliirez  ipieii|iic;  rruill"^  île  p.inier '^'ris  ou  blanc,  sans  colle,  faites-lc  bien  imltiber  à 
l'eau  pour  le  ramollir  et  le  rendre  en  pàle,  prc:k>ez-lo  plusieui*»  lois  en  lo  chaugcaiil  d'oau.jusqu'à  ce  que  celle- 
ei  aorte  propre,  puis  bnmedez-k  et  étale»k  sur  k  fond  d'an  petit  tamis;  laisses  bien  égoutter  l'eau,  pkeei  k 
tamis  sur  un  vase  verni  cl  uu  pmi  profond,  versez  le  sui-  du  fruit  exprimé  et  passé,  remettez  les  premiers  jets 
jusqu'à  ce  qu'il  coule  ckir.  Celle  opération  doit  ae  laire  dans  un  lieu  frais,  pour  ne  paa  précipiter  k  kmiMi* 
talion  toujours  Eacik  des  anes  de  flniik. 
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1464.  —  VÊOdtuà  pooft  mmft  ir  DiMOOLn  u»  cuiu. 

On  hppe  ht  hwIbi  fc  h  gliea  «ireiiie  tu  au  wl  ;  àun  ht  ton  h  ijbn  éoit  èl»  piHe  <t  <ginMtt»  di 
M  eM.  Si  OB  finppo  k  la  %\»C6  simplt;,  on  en  élale  ne  ooncbe  dam  ane  tarrine,  m  place  le  moala  d«Ma, 
vide  «l  eoarort,  aa  l'autaure  avec  la  glace,  on  emplit  le  cylindre,  s'il  en  a  nn,  puis  on  le  coam,  à  défaut  de 
eouTflirde,  avec  n  vaae  minoe  et  creux  qu'on  eoplii  de  glace  pilée.  Quand  les  appareila  sont  raflormis  et 
qu'on  ivut  ka démonter,  il  faotles  pleoger  daoa  om  tarrine  d'eau  tiède.  Ceci  s'applique  aux  gelées;  i  T4f/ué 
des  erèmes,  pains  et  bavarois,  lis  moulas  duhrent  être  préalablement  Imilés  avec  de  l'huile  d'amandat 
doaoea;  par  cette  méthode  on  peut  alors  les  tenir  no  peu  pkis  dûlicab.  Daus  le  cas  contraire,  au  deroiar 
MNMBt.  an  plonta  les  mouha  an  anttar  dans  de  l'ansna  paaptnaquatiMK  aBkantinvivaBaat,ankB 
t9su\f.  (ui  ap'ûe  vivement  en  les  soutenant  arec  imaenriatte,  etaaaAttfm  TCoeaaalwl'eatiHMlaaB 
détacher,  vous  renvensez  le  mouie  sur  le  plat  froid. 

fit  an  frnppe  nn  se),  il  faut  prendre  à  |>eu  prèa  le  Tvlimie  de  giaee  uduwiuire,  la  platar  daot  an  baquet,  la 
saupoudrer  avec  qut  lques  poignées  de  sd;  puis  faites  un  lit  de  cette  ghw  an  fond  d'an  petit  baquet,  le  deiAIn 
plus  large  que  le  moule  ;  battez  légèrement  la  glace,  «nupoudrez  de  sel  et  pince;  1c  mniilp  sur  le  centre» 
debout  et  couvert  :  eatoureï-le  ensuite  avec  la  nème  glace,  en  ajoutant  sur  chaque  couche  quelques  poignées  ds 
Ml;aamabi«nla  gtaœetanqiliaaet  lenaenleavaerappanH  deatiné;  aon«ni  et  aanpooiNi  dgataaNnt  avec 

du  SI'!,  tiiasiiiii  z  il'imf  cmicho  l'imiss*-  de  placM  salcc,  couvre/  ivpc  nn  linci"  humide  et  laisse/  rnfTcnnir  la  rom. 
position  suivant  ses  besoins.  Les  moules  unis  se  foncent  quelquefois  avec  du  papier  pour  être  Uéuinulés  plus 
ataéoent  ;  dma  le  cai  où  on  ne  let  tmu  pai,  od  Im  tran^  à  buteur  dana  reau  froide,  on  lee  «aaaie  pour  lea 

U65.  —  PROCÉDÉ  POPR  CHEinSER  LES  nOUI.ES. 

Qiemiser  un  moule,  c'est  lui  faire  prendre  par  l'action  de  la  glace  une  couche  régulttre  Cent  autour  et 
au  fond.  Voici  U  manière  de  procéder  :  ou  pUt  e  d'abord  le  moule  qu'on  vent  chemiser  dus  une  terrine  oo 
tout  antre  vase  oonlanant  de  la  gboa  pHée  et  bien  égouticu  ;  entourez-le  jusqu'à  hauteur,  emplissez  le  cylindre 
ausaît  COUvr»';  le  moule  avec  uu  vase  creut  et  plein  de  glace.  Au  bout  de  quinze  à  viiijît  minute,  relircz-le  avec 
UB  lil^  et  coulez  dedans  quelques  cuillerées  de  gelée  liquide  froide  et  un  peu  plus  collée  que  d'ordinaire, 
en  b  tonmant  aosaildt  toat  aulonr  dea  parob,  jusqu'à  w  qu'il  eu  reste  noe  U^êreeooebe  anr  toutes  let  fiuxs. 
Si  on  tient  à  obtenir  une  rln mise  épaisse,  on  remet  quelques  niiniiles  le  moule  sur  i  e  pour  reoemmenonr 
ensuite  l'opération.  Gela  fait,  iucrustez  de  nouveau  le  moule  pour  le  décorer  ou  le  remplir. 

1466. —  PBOCtDÉ  FOUR  PAIBB  LA  GRÈHB  GHilITIUT. 

La  chantilly  n'est  pas  autre  chose  que  la  crème  double  amende  à  consistance  par  le  travail  du  fouet  en 
buis.  Si  la  crème  est  de  qualité  inférieure,  on  peut  lui  additionner  quelques  pincées  de  gomme  adragante  puU 
Vdfiiée;  mais  si  elle  est  de  bonne  qualité  et  Inen  fraîche,  cette  addition  est  superflue.  On  U  place  dans  un  vase 
queiconque  bien  propre  et  verni  s'il  n'est  pas  en  métal;  on  place  la  vase  sur  glace  pendant  quelques  minutes, 

M  aussitôt  la  crème  refroi  !ie  on  coinnienrc  Ji  balire  avfc  le  fouet,  mais  d'une  inanitre  lente  et  régble;  si  on  l.i 
fiinetteavec  violence,  elle  vient  moins  légère.  Quand  elle  est  au  point  d  un  appareil  à  meringue,  on  la  relève 
inr  un  tamis  pour  l'éRoutlnr  et  VtmfSnjw  auaiitAt. 

UfiT.  —  CKlin  D'ORiNCK. 

Clariliez  00  gr.  de  gélatine  ou  colle  d'après  les  procédés  indiqués,  mêlez-lui  le  sirop  clarifié  nécessaire  ayant 
perini  peu  près  tante  sa  cinlanr:pfeaseiaurnn  tamis  le  eue  de  7  à  Sbonnaa  oranges  Men  mAraa,nelas 
fytwMii  pas  avec  trop  de  penatmee  afin  de  ne  ps  provoquer  l'eitracUen  de  Tamertumc  pelliculaire  :  enlevez 
Ui  moitié  du  zeste  d  une  de  ces  oranges  ;  imbibez,  lavez  bien  et  déchires  en  petites  parties  quelques  feuilles  de 
papier  »»n.s  colle  ;  étalez-les  sur  un  petit  tamis,  placez  le  zeste  dessus  et  venez  k  suc  pour  le  filtrer  ;  remettez 
kspieniienjelsguinasonlonliBaIrenMntpaaBolpIdeSt  puis  lahasa-ie  lillwc  lani  jeuasmenL  Quand  il  aat 
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pa?si'-.  itriMcz-lf  n  In  composition  qui,  dans  aucun  cas, ne  peut  étm  ehaude;  donocz-lui  un^  légère  tcinle  rouge 
avec  une  infusion  de  cochenille ,  essayez  sa  consistance  daas  un  petit  moule  au  Tond  duquel  vous  en  faites 
prendre  sur  glace,  pour  tous  «mrer si  elle  est  au  point  de eonsistance  touIu;  deux  heure*  araul  de  servir, 
Trappez  le  moule  que  vous  avei  duNsi  sur  de  la  ghM  pîUe,  colMirexJA  juaipi'à  bmlNr,  empUaMi  amd  mo 
cylindri",  r(iiili>z-lui  au  fond  une  coudic  de  gelA',  et  aufsilcH  qu\H(-  est  lèpèreinent  ralTermic,  (lrt"*?<>z  dessus 
une  couronne  de  quartiers  d'oranges  parés  à  vif  et  sépariis  de  leurs  semences  ou  graines,  et  bien  épongé»,  aflo 
qn'ib  oMterreot  le  moiiii  d'humidité  pimibte.  Goums  cette  oouromie  tne  une  inin  eouche  épaiiM  de  geUe 
que  vous  laissez  prendre  et  sur  laquelle  vous  dres-^cz  une  autre  couronne  d'oranges,  et  continuez  aiaai  jusqu'à 
hauteur  des  parois  ;  i>lacez  de  la  glace  sur  le  couvercle  du  moule,  couvres  le  tout  d'un  linge  et  Uisaei  ainsi  se 
nflfarmir  h  gelée  jus4]  u'au  momeot  de  terrir  ;  alors  renreraez^la  sur  un  fond  taillé  en  sucre  blanc  au  centie 
duquel  vous  très  ménagé  une  pelila  orilé  pour  introduire  une  petite  colonne,  également  en  sucre,  tlillée  et 
décorée  an  cornet  avec  de  la  glace  ayant  juste  la  hauteur  du  moule  ;  sur  le  faite  de  cette  colonne,  Dxez  une  petite 
coupe  en  glace  et  à  jour,  et  sur  celle-ci  une  gerbe  en  sucre  filé  ;  entourez  b  gelée  d'une  couronne  de  petits 
giteenx  et  serm.  On  procède  de  nlme  i  l'^rd  des  gelées  an  dlreo,  à  reice{>tion  qu'on  supprime  le  firuh. 
Toutes  les  fois  qu'on  f;iit  entrer  un  fniit  (|iiel(  onquc  «Iniis  la  gelée,  il  convient  de  ne  pas  attendre  pour  ranger 
ceux-ci  que  les  couches  de  gelée  soient  trop  ralTermies,  car  alors  les  deux  couches  sont  suscepiiblcs  de  ne 
ptas  M  lier  ensenUe  et  de  se  Béperw  en  démonlinl  U  geUe.  On  bit  «Msi  des  geUw  d*«nnges  simplement 
noidéea,  sans  quartiers  d'oranges  à  rintérioar. 

146S. —  6BLÉB  Dl  PBAMIOISB. 
Éphidiez  800  gr.  de  Aramboises  bien  mOrea  et  bien  parfamées,  éeraaec-les  dans  un  vase  verni  avec  ane 

flOitler  d'argent,  et  jetez-les  dans  un  tamis  pour  passer  le  sur;  ayez  aussi  im  autre  tamis  foinn-!  de  papier 
mlehé,  sur  lequel  vous  jetez  le  suc  à  mesure  qu'il  passe  ;  la  clarification  du  suc  est  ainsi  plus  prompte  et  plus 
aArfc  D'an  antre  cAtd,  éplndiei  dgalemeat  SOO  gr.  de  ftambotses  bien  ronges,  draisies  parmi  les  plus  belles  ; 
tcnes-hssur  glace  jusqu'su  moment  de  les  employer. 

Le  suc  filtré,  passez-le  dans  un  vase  d'argent  ou  porcelaine,  mélangex-lui  75  gr.  de  gélatine  darilUe 
d'après  les  régies,  et  le  sirop  nécessaire  également  clariflé  et  froid  ;  addîttonnes  encore  le  jns  d'une  orange 
flhré  avee  qndqDcs  brins  de  aeate  :  le  mdange  Ut,  goûies-le  pour  vous  assurer  que  tous  les  dUments  seul  en 

proportion  exacte,  et  essayez  sa  force  ihn-i  un  petit  moule  h  larlelelles;  deux  heures  avant  de  servir,  frappez 
Wk  moule  dans  la  glace  piléc,  emplissez  le  cylindre  et  eutourez-le  jusqu'à  hauteur  des  bords;  coulez  ensuite 
une  coadie  de  gelée  au  fend  et  aussHAt  qu'die  est  à  moitié  prise,  distribues  simétriquement  les  IhimboiMS 

conservées,  soit  en  petits  bouquets,  soit  en  couronnes,  montez-les  ainsi  couche  par  couclie  jusqu'à  ce  que  le 
moule  soit  plein;  alors  couvrez-le  et  laissez  raffermir.  Au  moment  renversez  k  gelée  sur  un  plat,  au  centre 
duquel  tous  aura  coUé  une  petite  colonne  torse  en  sucre,  au  sommet  de  laquelle  vu»  oolki  un  petit  pompon 
en  sucre  filé.  On  peut  garnir  le  pied  de  la  gelée. 

Les  gelées  de  cerise,  gro^eilli'  el  fraise  se  font  de  mAme,  à  la  dilTdrcnoe  près  dU  BUCK  qui  etttft  daUS 
quelques-uues  eu  plus  grande  quantité  à  cause  de  l'acidité  uaturelie  du  fruit, 

—  GELÉE  DE  FRAISK. 

Infusez  sur  glat  e  pendant  trois  OU  quatre  heures  400  gr.  de  booacs  fraises  de  bois  dans  5  décil.  à  peu 
près  de  sirop  vanillé,  que  vous  plaoH  dsDS  on  vase  CD  Menée  I  couvert.  Cela  Ibit»  Ukret  le  drap-  à  la 
cliauss<>,  puis  niaiai>lB avec b  gélatine darifiée,  avec  un  peu  mains  d'eau  qu'à  rardinaira;  ajoutes  ancêtre  k 

suc  liitié  (le  2  oranges;  égouttei  la  composition  ;  essayez-en  une  petite  partie  pour  vous  assurer  de  sa  soh'- 
dilé ,  puis  niuulez-la,  en  ht  faisant  prendre  par  petites  couches,  que  vous  alternez  avec  quelques  bouquets  de 
Ikaises;  au  moment,  renversei<bi  sur  un  plat,  au  fond  duqud  vous  aurei  coUé  une  petite  eoloone  en  sucte 
blanc  on  sucre  lllé  et  sur  Inquelle  vous  (ixeaune  petite  coupe  garnie  de  fraises  ou  une  aigrette;  on  peut 
entourer  le  pied  avec  une  courouue  de  belles  fraises  ananas  glacées  au  cassé.  —  L<es  gelées  de  framboise, 
abricot  et pêcba  aalbDtdeBrina. 
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1470.  —  GBLIs  DB  GIKNADB. 

Ëenan  Im  grafaios  4e  quatM  hdks  gniiades.  passez  leur  suc  au  tamis  avec  celui  d'une  orange  pour  le 

niirer  aii-siioi  .iii  pnpicr.  ini  ornorcï-le  onsullc  à  In  dOIatiiie  ou  c«llo  et  au  sirop,  clnrillé*  (i'apr(>«  les  règles 
ordinaires;  addiliounez  à  la  cuiiipoiilion  une-  iurtisioa  de  quelques  brins  de  zesle  d'oraiigu,  passei-la  à  travers 
une  MrTlett» ,  nram-v«Nie  de  tes  bon  goût  el  de  n  forée.  Quand  die  est  dam  les  oondiUein  vouluei,  fait». 

la  prendre  par  couches  dani  un  nnuili'  frap|)4î  sur  glace,  en  ajoutant  de  dislau<:e  en  di^lani  e  quelque*  petits 
bouquets  de  graines  de  greoade.  Quand  le  moule  est  pleiu,  laiaaei  raOeraiir  la  gelée  pendant  deus  beures, 
ramrwv-k  an  mouinit  aor  m  ptat  ai  A»d  duquel  ToaaannilUtfi«Bdf»ttae«iMcte^bw  de  gelée, 
eotoaNt*U  entuite  d'ane  pvlito  oowwiM  de  gltoBiii, 

U74.  —  «BLiS  AO  lÀISM  IIIMC4T. 

Filiivz  au  papier  3  décil.  de  suc  de  raisin  muscat  el  le  suc  d'une  orange.  mêlez-lM  enillite  avee 
75  gr.  de  gélatine  clarifiée  el  le  sirop  nécessaire;  plus  les  misins  sont  douv  moins  il  faut  de  sucre;  rs5,i)-<'/ 
la  cousistauce,  puis  frappex  le  moule  et  eniplisscz-lc,  couche  par  couche,  sur  lesquelles  vous  disposez  quel- 
ques grains  de  nisin.  Qvand  la  gelée  est  prise  ft  pirint,  renverses  et  dreasn^a  d'après  l'une  des  mMiodca 
iodiquèes  plus  banl. 

U72.  —  CEI.ÉE  AUX  PÊCHES. 

Tmimw  et  tainm  en  petites  lames  quelques  belles  ptebes  suivant  leur  grosseur,  plaeex-les  dans 

un  vase  bien  verni  avec  4  décil.  de  sirop  vanillé  &  25  degrés  à  peu  pn'>s,  couvrez  le  vase  et  laiaaeiptai 
infuser  deux  ou  trois  heures  ;  filtrer,  ensuite  ce  sirop  à  la  cliau^-^e  et  ini^lez-le  avec  la  gélatine  c'arifiëe;  essajez 
sa  sohdilé,  puis  inoulez-la  en  plein  ou  par  couches,  en  leur  nièlanl  quelques  quartiers  de  pèches.  Quand  eOeeSt 
priM,  nnrersexet  dresses^b  d'après  Tans  des  méthodes  indqnéss  plus  haut,  —  Les  geléssan  sue  d'abricot 
se  font  de  nèuM. 

1473.  —  CBLiB  XV  SUC  DB  QUATRE  FRUITS  BN  SLLTAMB. 

Fillm  le  jus  de  quelques  poignées  de  Anaises,  de  f^boises,  de  gnaeaies  «t  de  eeriaes  écrasées, 
toutes  en  proportion  suivant  Tacidité  de  leur  arôme;  cela  bit,  incorporez-le  avec  CO  gr.  de  gélatine  et  le 
sirop  nécessaire  «  larifié,  essayez  sa  consistance  ;  moulez  la  gelée  et  tenez-la  sur  glace  pendant  deux  heures; 
renversez-la  ensuite  sur  plat  el  couvrez-la  avec  une  jolie  sultane  en  sucre  fllé< 

UTl.  —  r.F.LÉE  d'anvnv^. 

Parez  et  coupez  en  lauies  tuinces  un  ananas  mur  à  puint  et  bien  parfumé;  divisez  ensuite  chaque 
lame  par  le  milieu,  afin  de  les  parer  de  lenrs  parties  ligneuses  du  emnr;  faiti»  piler  les  parures  avec 
quelque*  cuillerées  de  sucre  fin,  niélez-leur  quelques  cuillerées  d'eau  froide  et  places^ks  dans  un  verre; 
places  les  lames  dans  un  bol,  mëlez-lcur  150  gr.  de  sucre  pilé;  couvrez  le  bol  et  le  verre  avec  du  papier, 
en  ayint  soin  de  les  sauter  de  temps  en  temps  pour  fondre  le  sucre  ;  laissez-les  ainsi  pendant  quelques 
heures;  passez  le  sirop  du  fruit  et  des  parures,  addilionnez-lui  les  sucs  de  3  oranges  et  filtres-les  en* 
sendde  Â  la  chaus.se ;  dans  l'inlervatl'',  dirilic/  r>r>  ^ri'.  île  gi'latine  011  ilr  rolli' de  |)'ii<s()n  avec  l'eau  pr«|>or- 
tiunnée;  quand  elle  est  froide,  incorporez-lui  le  sirop,  passez  à  la  servicUe,  vs:«ayez  sa  force  et  luuulez-la 
coocbe  psr  oondie,  en  les  altemant  avee  les  lamas  d'ananas;  U  gelée  prise,  démonles4a  sur  pbt  ou  sur 
fond  dans  la  st]le  que  naos  avons  décrit  plus  haut. 

il  est  essentiel  d'observer  que  le  suc  d'ananas  ne  doit  jamais  cuire;  dans  le  cas  contraire,  il  se  lie 
très-dilBcileaHat  i  la  gélaline,  et  on  ne  penl  raHemir  h  gelée  qu'en  employant  une  dose  plus  forte,  ce  qui 
nuit  toiii^NX*  *     goftt  nalard  On  peutnussi  iulbser  Fananas  au  sirop  froid  vanillé. 

1475.  —  GELiB  AUX  IIOUBUBS. 

Quelè  qna  soH  la  qualité  des  liqueurs  qn'on  emploie  t  l'usage  des  gdées,  il  faut  observer  de  ne  les 
mêler  h  la  gélatins  on  colle  etarillée  qu'alon  que  la  oempasilion  est  entièrenuttl  rcflroidie;  dans  la  darillca- 


Digitized  by  Google 


498 


OOttinB  CIASIIQVI. 


tion,  il  bat  nëoeMairemmt  tenir  oompte  de  le  quantité  d«  iiqMor  qn'en  fcnt  einplo;er  el  Mrtoot  de  n 

force  d*arome  et  de  sucre  pour  régler  raJdiliini  ilii  sirop  :  jrnilliMin  m  procède  à  ropér.ili'ni  ain«l  (|ir.'i  l'i-^mnl 
dct  eulrcs  gelées;  dans  oelle»-ci  comme  dans  les  précédentes,  la  colle  de  puissoa  peut  Être  remplacée  par 
h  gdatine.  la  dnriflcition  de  ces  deux  ralMUaBes  étant  déjft  indiquée,  moi  n*y  itflendfom  pas.  Les  Bqneun 
lea  phu  employer  ttont  le  marasquin,  le  kirsch,  le  curaçao.  le  rhum  et  le  nnyau  ;  an  pent  do  Mt*  les  «M- 
plofer  toutes  à  cet  usage.  Ces  gelées  peut ent  également  être  gandes  avec  des  fruits  cm  ou  colis. 

U76.—  «BÉt  k  U.  CALifomniinn. 

Après  avoir  tlarifli'  C)()  f;r.  de  gëlaline  d'aprt-s  les  rètrlos  ordinairts,  l'aroir  mflée  au  sirop  ordinaire  et 
s'être  rendu  compte  de  sa  sulidité,  laissez-la  rerroidir  pour  lui  additionner  1  ddcil.  1,*2  environ  d'eau-de-vie 
de  Dantxfek  paillelée  à  l'or;  lorsque  la  gelëe  est  près  de  prendre,  mélangpz-lui  quelques  feuilles  d'or  cise* 
Ues  très-fin  et  aussi  quelques  fliels  de  pistaches;  emplissez  le  moule  et  laissez-le  raffermir  pendant  deux 
heures;  démoules  ensuite  el  dresses  d'après  l'une  des  mélliodes  indiquées  dans  les  premicn  arlidea  de  cette 
série. 

UT7.  —  OKLiE  AU  CHJilIPAGIlB. 
Oariflet  65  gr.  de  ge'lalineavec  la  moitié  à  peu  prés  di'  r>au  m'c  ssairc  pour  emplir  le  moule;  quand  elle 
est  Ihlide ,  ajoutez-lui  le  suc  Gltré  de  2  oran^'cs,  puis  élendes-la  à  point  arec  du  bon  Champagne  et  sirop  da- 
rifié  :  le  Champagne  doit  être  débouché  qu<  hpu  a  mlnntea  d'année.  Quand  vous  am  olilciui  la  quantité  de 
coinpositiao  soUsante  à  emplir  le  moule,  laissex-la  reposer  quelques  instants  asaat  de  la  mouler,  car  le  cham- 
pasne  la  trouble  tout  (l"alioril  .  unis  elle  ri'vii'nl  liitipidi'  presque  aussitôt  ;  alors  empliss<?z-eii  le  moule  déjà 
placé  dans  la  glace  pilée  et  lati>suz-la  prendre  i>uudaiil  deux  heures  au  moins  pour  la  dresser.  Celle  gelée  se 
frappe  aussi  dans  des  verres  à  «bampsgne  quToo  plaee  en  cave  :  qoand  la  gelée  linpide  est  prise,  en  mat  ao- 
dasMS  de  chaque  verre  une  lég^  ceudie  de  gelée  Araellée  pour  figurer  la  mousse  du  obampsgne.  . 

4i78.  —  tiBLil  POUBTTte. 

Toutes  les  compositions  de  gelée  sont  propres  à  cet  emploi,  mais  celles  qui  conviennent  le  mieux  sont 
ceUesaux  sucs  d'orange  ou  de  citron.  Celle  iiu  tlindo  s'applique  souvent  à  l'égard  ili  >  qclées  qu'on  n'a  pas 
le  temps  de  rendre  très-limpides  ou  qui  vicnneul  louches  ;  on  les  étend  alors  avec  du  »irop  U  cs-léger  ou  arec 
lo  sue  deslhiitsqn'on  enqjiloie.  Si  on  les  bisait  exprès,  on  emploierait  la  moitié  moins  de  gélatine  ou  colle. 

On  les  dressé  d'ailleurs  dans  les  condilioos  des  précédentes. 

U79.  —  GBiiB  POVBTrtl  AU  CRROH. 

M<'?(!ri'7  11":  !niis  iptnrts  du  moule  h  gelée  que  vous  vouler  employer,  avi-e  une  composition  surrée  de  colle 
ou  gélaliitv  ù  iiioilié  à  peu  prés  de  la  consistance  ordinaire ,  placez-la  liquide  dans  une  petite  bassine  étamée 
sur  de  la  glace  pilée,  additionnes<hii  la  moitié  du  sac  de  6  citrons  bien  mûrs  et  fooettsii  tout  doucement  h 
composition;  i'i  mesure  qu'elle  Mevient  lég^menl  moussense,  incorporez-lui  le  restant  du  suc,  alor^  illc  doit 
blanchir;  foucKez-la  sans  riolenre  pour  ne  pas  laj^ndre  trop  spongieuse  et  emplisses  aussitôt  le  moule  préa- 
lablement  incrusté  dans  de  la  glace  pilée  ;  laisscx-la  ralTermir  une  heure,  puis  drcssei-la  sur  plat  ou  snr  fond 
avec  les  ornements  et  garaiturefl  faidiqués  plus  haut.—  Lss  geléss  à  l'orange,  groseille  et  liqœnrs  seprépsrent 
deméme. 

1480.      «BliK  roUBTTÉB  A  LA  TtltT. 

Prépares  une  eompoeition  de  gelée  k  l'ananas  peu  sncrile  et  en  qusntité  solllsante  pour  emplir  les  dcax 
tiers  du  moule  que  vous  voulez  servir,  placez-la  dans  une  bassine  et  celle-ci  sur  glace ,  Touettez-la  tout  dou- 
i^ment,  el  aussitôt  qu'elle  est  liée ,  vous  lui  incorporez  par  petites  'parties  quelques  cuillerées  de  mannelade 
d'abricots  étendue  avec  un  peu  de  kir^cli  ou  noyau  et  passée  ;  ajoutes  aussi  les  amandes  du  flruit  s'il  est  possible, 
pois  verses  la  composition  dans  le  moule  placé  sur  glace  une  heure  avant  de  servir  ;  au  moment,  renversez  le 
motde  sur  plat  ou  sur  fond  et  eotonres  la  gelée  avec  one  couronne  de  moitiés  d'ahrioots  confits  et  giscés  an 
kirsch. 
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4481.  —  «iLii  «oacovm. 

Les  gelées  DMMOOTÎles  s«  courectioniieiil  avec  loules  les  compositions  d«S  gaUci  limpides  ;  la  seule  dilTé- 
rence  qui  les  distingue,  c'est  «luVIIej  sonl  collées  à  moilié  de  la  consistance  (inlinnire  et  qu'elles  sont  frappées 
d'abord  arec  de  la  glace  ordiuaire  ;  on  les  Trappe  de  nouveau  avec  de  la  glace  salée  vingt-cinq  ii  trente  minutes 
au  plm  anml  détenir  s  car  fl  attlBt  qoa  Im  oontoaiB  du  nouh  soient  temat  «taolidiBés,  riniériaur  doil  nalar 

limpide  et  niocllfiit.  Ci>s  gcli'fs  l■^)Illlll>rl^■lll  des  fruits  rai'lnngi-s  à  leur  coiiipo^itirtn,  et  on  pcul  sans  inconvé- 
nient les  entourer  avec  uue  couronne  de  pâches ,  prunes  ou  abricots  cuits.  Ce&  gelées  suai  d'uo  joli  eOet, 
dfMadaa  aur  uu  fond  an  glaee  Uanche  ou  colorée. 

1i82.  —  MACtUOINES. 

Lea  macédoines  sont  des  gelées  aux  sucs  de  Truits,  liqueurs  ou  vins  Hus ,  auxquelles  on  additionné 
dea  froila  fraia  cuka  on  nAme  eonUa,  rainni  b  aalaon,  mais  aosai  nriés  que  |>ossible  et  nogëa  dans  la  maub 

sans  synu'trif  on  fMi  l)nu<in(>ls  nuani'é-.  L:i  (in'dii  i'm|iloi>'  "t  n^l  •■■.Mri!  exige  d"ètre  teniii'  un  peu  plus 
feriuc  que  j[>our  l'usage  des  gelées  simples,  et  cela  à  cause  des  fruits  qu'i-lk  se  trouve  dans  l'obligation  de  sou- 
tenir. Un  précepte  que  nana  na  eaurloos  trop  r^lar,  c'est  de  ne  point  laisser  trop  rehroidir  les  eouehes  de 
gelée  qu'on  superpose  en  les  entremêlant  avec  les  fruits  ;  il  résulte  th:  ce  fait  que  ces  couches,  n'étant  pas 
intimement  liées,  sont  toigours  susceptibles  de  se  séparer  en  démoulant  l'enlremets.  Les  macédoines  peuvent 
se  monter  dans  les  moules  à  cylindre  unis,  ou  ceux  ourragtis  dits  h  gelée,  ou  bien  eneoro  ceu«  dits  à  macédoines 
aana^ndre,  mais  apntnn  double Ibnd.  Dans  les  premien  «âa  on  peut,  comme  Ie4>  jtelées,  les  dresser ain- 
flement  sur  plat  en  les  couvrant  avec  une  joli.'  sultane  ou  sur  un  loud  en  glace  naturelle  ou  bien  en  sucre 
taUlé,  ayant  une  colonne  sur  leur  centre,  surmontée  d'une  coupe  en  glace  rople  ou  sucre  filé.  Un  les  entoure 
égdenentafee  nna  coucenna  de  patiu  gfttcauz  décorés. 

4483. —  M&CtoOINE  PHlMTA.>ilÈttE  AL  MiUAsgtlN. 

Eplucha  agrément  et  afae  soin  auintnt  leur  exigence  une  quiniaine  de  firaim  ananas ,  le  double  de 
petites  fraises  de  bois,  ccrisea,  firamboises  et  groseilles  des  deux  espèces,  blanches  cl  rouges,  quelque» 
amandes  fraîches  et  pistuehes  .  toutes  les  deux  entières.  Mesurez  les  trois  quarts  d'un  moule  à  cylindre 
uni  de  gelée  au  marasquui  un  (teu  ferme  et  dans  les  conditions  de  limpidité  TOttlues;  incrustez  le  moule 
dans  la  glace  ptlée,  coules  an  fend  une  couche  de  gdée  de  9  cent,  i  peu  près  d'épaiseenr,  et  aossitôt  qu'elle 

cflramenee  i\  se  fii;i>r.  disposer,  de  disinn,  e  m  fli^t.iiii  e,  tout  anlmir  du  moule  ,  di's  petits  leuniuets  de  friiils 
de  nuances  diverses  ;  puis  couvrez-les  peu  à  peu  avec  de  la  gelée  froide  et  liquide,  et  aussitôt  que  la  solidité 
de  la  gelée  le  permet ,  renourdes  lea  banqueta  de  fipuitt,  et  eontinnei  ainsi  couche  par  couche  jusqu'ft  ce  qne 
le  moule  soit  plein.  U  faut  observer  de  ne  paa  trop  charger  le  fond  du  moule  avec  les  fruits,  il  vaut  mieux 
résenrer  ceux-ci  pour  les  parties  du  dessiis.  rar  une  Tois  le  mnule  renversé,  ils  se  trouvent  appuyés  sur  le  |ilat. 
Le  moule  étant  plein,  laissez-lo  ralTenuir  peiuiaut  deux  ou  trois  heures  pour  le  démouler  ensuite  sur  un  fond 
en  ancre  taili,  an  centre  duquel  tous  fdacai  une  colonne  anpportant  une  coupe  en  nougat  garnie  de  petite 

fruits  daeés  011  uiii'  rii^Tette  ;  itressez  autour  une  couronne  de  petits  ruuij^ats  h  la  rarislenna,  taillés  oldongS. 
On  peut  mouler  ces  gelées  dans  I13  moules  ordinaires  et  les  servir  tout  simplement. 

1484.  —  MACÉDOINE  n'HITEIt. 

Avec  une  cuiller  à  racines,  enlevez  quelques  poi;{ni''es  de  petites  l»oules  de  poires  et  pommes,  blanchissez 
etcutsei-les  séparément  dans  un  sirop  léger.  Les  poires  seront  cuites  dans  une  petite  casserole  étaiiiée  avec 
ona  caillerée  de  cochenille  daridée;  les  pommes  doivent  reater  Uandiea.  Coupes  en  qnartiera  S  petilaa 
amfm,  4  amandes  vertes  couliles  et  1  nlM  iini.?  au  sirop  ou  rnulils  ;  faites-les  ramollir  si  c'est  nécessaire 
atplaMB-les  ensemble  dans  uue  terrine;  adjoiguez-leur  ti  reines-t^iaude  sans  noyaux  et  entières,  une  dou. 
aine  de  eariaaaaanAleaatqnalqiiaa  amandes  Manehee.  Ëgrenea  qnelquei  frappas  de  raisin,  qna  «ona  mettes 
deaMé.  DuBilwnwaiwtdaaartir,  iBomalei  nn  noalaà  maaédainas  aracaondanUe  find  dana  de  laglaoapllée  : 
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le  vidp  ilii  double  fond  doit  en  Htc  rempli  également;  alors  coulez  entre  les  deux  pamii  nue  ^-eli-e  à  l'orange 
ou  cilroQ  biea  limpid«,  de  manière  qu'elle  arrive  ju<«qu'aux  bords,  et  lai^sex-la  bien  r.ifferinir;  quand  elle  a 
•oqait  la  COOlîsbiDce  TOIlIue,  enlevez  la  glace  du  double  Tond,  einpli&sez-ie  d'un  Irait  avec  de  l'eau  chaude,  pour 
k  déladier  «t  l'anbfw:  enpUMadon  m  vide  avec  ks  fhriulno  ipoogfe  el  mèléa  cnaenible,  4e  manikv 
que  les  niiancM  difrérentos  tranchent  bien;  alternf-z  cliaquc  cmicbe  avec  la  même  gelée  juw]u'à  liauleur,  rouvrez 
lenoulc  el  laissez-le  sur  glace  jusqu'au  moment  de  dresser:  démoulez  ensuite  renlreniel8»ur  un  plat,  au  Tond 
daqiidveinattmftit  prendre  m»  Rirte  oouehedegdé^etcDUMrafrleafeeiiiMeouroDiiedepetiU  «Ateam. 
Celle  macédeine  prat  Vilement  ae  mouler  dana  in  aiouk  à  cylioditt  «ni,  eu  medle  à  gelée  foçomd. 

1485.  —  HiCÉDOINB  A  U  MilltCBAUI. 

•  Cuisez  une  petite  plaque  de  pite  napolilaine  dtaWe  trèe^ninoe  :  en  la  aortant  dn  four  el  pendanl  qu'elle 

est  encore  chaude,  diviscz-ln  en  petits  rarn-s.  Imiîs  de  fi  à  8  «on',  am  '2  de  larjfe,  et  aussi  le  même  nombre 
de  petits  ronds  de  2  cent,  de  diamètre.  Quand  les  uns  et  les  autres  «ont  froids,  oMsquez-les  d'un  côté  avec 
de  la  narradade  d'abrioola  et  déeerei*  imirorméaient  leur  aarboe  atee  dee-flmlla  verla  et  anundéi  blaiicbw. 

Pivparez  la  quantité  de  gelée  nécessaire  pour  emplir  le  moule  que  vous  voulez  employer,  soit  aux  surs 
de  fruits  ou  liqueurs;  préparez  encore  une  petite  macédoine  de  fruits  printaniera  en  de  aaieen,  d'après  le;: 
méthodes  dderilcs;  placez  un  moule  à  cylindre  uni  sur  glace,  pour  le  chemiser  entièrenent.  Cda  Mt,  rangez 
an  Ibnd  les  [wtits  ronds  de  gâteaux,  les  unalcdtd  de»  autres,  et  les  parties  décorées  appliquées  contre  la  fjâtK 
dressez  dans  le  même  &e,m  les  carrés  oblongs  contre  le  nioiilo  cl  debout,  consolidez-les  en  coulant  entre  eux 
quelques  cuilleréei  de  gelée,  puis  coulez  au  fond  une  couche  épisse  de  gelée,  sur  iaqucilti  vous  dressez  des 
petha  iMoquets  de  flrailaj  contimiei  ainai  }Maqa'à  ce  que  le  nmile  aoH  plein  et  laiaaes  nflRsmiir  la  gdie, 
deux  beiiiv-,  :'i  peu  près.  Au  iDninmi.  n  riversez  ln  sur  plat  OU  aur  liHid  Cl dreaaeB^a  d'aprèa  l'une  dea  diM- 
renles  uiélboiles  décrites  i  l'égard  des  |;elée8  simples. 

i486.  —  màc^doinr  a  l'anglaise. 

Pré|iare?.  une  gcir-e  d'oran';i'  bien  limpide  et  un  peu  plus  ferme  qu'à  l'ordinaire  ;  il  en  faut  à  peu  près  les 
trois  quarts  du  moulu  que  vous  voulez  employer  ;  tournez,  parez  et  émincez  en  lames  Irës-liues  une  moyenne 
poire  et  une  pomme:  uilleaJee  «onectenaent  ^  remporte-pièce  pour  lea  avoir  égalée  el  diviaeiJea  par  le 

milieu;  parez  à  vif  "2  Ii'  ll^'s  or.iii^?os  ri  enlevez  les  (pi.irlins  sans  ]H'llirtdi's;  retirez-leur  aussi  les  si'nir'nre* ; 
relirez  les  noyaux  à  quelques  douzaines  de  cerises,  el  égrenez  une  ou  deux  grappes  de  raisin;  levez  les  peaux 
à  quelques  doottinaa  d'amandea  skchaa  el  autant  de  pislachea;  placei  an  meide  «û  dana  de  h  glace  pilée, 
puis  coulez  an  fend  uni'  ooui-he  de  gelée  de  !  centim.  à  peu  près  d'épaisseiir,  et  rangea  deaaua  les  lames  de 
poires  et  pommes,  coulez  dessus  une  autre  couche  de  ^<-lée,  sur  laquelle  vous  rangez  aussi  une  autre  niance 
de  fruit,  cl  continuez  ainsi  jusqu'à  ce  que  le  ntoule  suit  plein.  Dressez  à  l'égal  des  autres  macédoînea. 

1187.  —  MXrf.DOIXB  A  Lt  MODERNB. 

Placez  un  moule  h  pyramide  dans  de  la  glace  pilée,  emplissez-le  avec  une  macédoine  de  fruits  ^riés, 
puis  coulez  peu  à  peu  la  gelée  froide  dedans,  pour  les  lier  ensemble;  laissez-le  sur  glace  dtte  heure  et 
demie;  emplissez  en  même  tempe  nn  moale  à  bonlure  avee  de  la  gelée  ft  l'nrange,  citron,  suce  de  (hiita  en 
liqueurs,  tn^\<  bien  limpide;  quand  elle  est  bien  ralTermic.  et  au  iiiniiiriil  tl  ■  ':''rvir,  démoulez-la  sur  un  plat 
an  fond  duquel  vous  aurez  fait  prendre  une  c^tuchc  de  gelée;  la  bordure  renversée,  démoulez  dans  son  centre 
le  uwule  ft  pyramide.  ^ 

1488.  —  NACiDOlHK  4  LA  RUSSE. 

Chemisez  un  moule  à  cylindre  uni,  déceresle  fond  el  les  pourtours  avec  des  fruits  variés  frais  on  Mnfliai 

mais,  dans  les  deux  cas,  ils  doivent  ('Ire  niirquant*,  de  belle  nuance  et  bien  épnn','és  ;  maintenez-les  avec  une 
p:tilc  couche  de  gelée,  el  quand  elle  est  prise,  emplissez  le  moule  avec  une  gelée  louetléu  à  l'orange  à  laquelle 
VOUS  mélangei  un  petit  sadpicon  d*ananas.  Dreasei4a  onauile  d'aprèa  lea  différenU  genres  déoriu  pl«»  haat. 
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1189.  —  MICÉDOIRB  DK  FBUITS  lUXiHDBB  DOMiS. 

Faites  bien  fnpiiiT  h  la  glaire  nnr  quinzain?  flt>  petits  moul(*s  h  darioles,  puis  rlicmist-z  le-?  tour  h  tour  avec 
une  couche  un  peu  épaisse  de  gelée  limpide  au  suc  de  Tniilsou  lit{ueurs  ;  empIlHseî-les  ensuite  avec  une  macé> 
Mne  de  fraiu  «Moi  viriéi  que  potrible  et  cenpée  eo  dét;  eoiilei4ear  denoe  de  la  mioie  |^  jnMpi'i 
baaienr;  bissez-k*  raffermir  une  heure  an  moiii'^;  dans  l'iaterfalle,  préparez  une  macédoinQ  de  grosfruiu 
moitié  confits  et  variés,  mais  sans  noyaux;  Tailes-les  macérer  arec  un  Terre  de  Champagne;  vingl-doq  roinutea 
eniBtdeaervir,  placez-les  dans  une  petite  sorbéticre,  Termez-la  herm«^tiquement  et  frappez<4e  au  sd.  An  moment 
deaerrir,  places  mr  le  plat  un  gâteau  savarin  Froid,  monté  et  cuit  dans  un  moule  bordure  uni  et  plat  en 
de<<(nç  ;  re  <>avariii  sera  sirolè  d'après  le»  règles  indiqni'-cs  h  l'arlicle  spécial  ;  démouliv,  les  macédoines,  rangez- 
les  «ur  la  bordure  les  unes  à  c6té  des  autres,  puis  emplissez  le  puits  avec  la  macédoine  de  gros  fraits.  Les 
monkt  à  darioks  aioai  noaMe  coavienaeflt  bien  pour  gamitare. 

4490.  —  PETITS  l'AisiHRs  d'oranges  a  la  ticuiie. 

Taillez  en  petits  paniers  arec  leurs  anses  une  quinzaine  de  petilet  oranges  è  rdooree  mince,  videz-les 
de  leur  pulpe  sans  les  endommager,  à  l'aided'une  cuiller  t  raeioea;  (idtee4efl blanchir  une  minutekl'eanbouil- 
lante,  puis  avec  «ne  ruillcr  à  racines  enlevez  aussi  bien  que  imsible  les  peaux  blanches  ailb^rentes  au  zeste, 
alii)  que  la  gelée  ne  soit  point  exposée  à  prendre  de  l'amerUime;  ralraichissez-les,  égoutlez  et  épongez-les  bien  ; 
ails  avaient  M  pente  en  les  vidant,  bonehes  eztëriearemônt  les  iaaues  a«ee  du  benrre  et  pbee»4es  inMBédia< 
tement  sur  glace  dans  un  grand  sanloir  et  bien  tKaplomb  ;  quand  ils  snnl  bien  s>Ti<îi';  pnr  le  froid,  eniplissi'z-Ies 
avec  de  la  gelée  d'oraofe  peu  collée  et  laissez-les  raiïermir.  —  Ces  paniers  servent  également  pour  entremets 
et  pour  garniture;  il  Gint  en  ce  cas  employer  des  mandarines.  On  peut  les  garnir  avec  uns  aMaédehie  de  fruits 
à  la  gelée,  on  les  emplir  au  moment  avec  de  la  gelée  déjà  prise  et  mr  laquelle  vous  dresiereu  des  petits  fruits 
variés  co  bouquets.  On  lasKamit  aussi  avec  de  la  geUe  fouettée, 

1491.—  QUARTIBHS  D'OIUNCIS  PANlCHiS  AO  BLlNC-NAnCBK.  (DenlB  M».) 

Cerne/  le  d^K-ns  di'  ']iii  li]ui  s  Krrmjji-s  du  rAté  tM\  était  la  tige,  en  leur  faisant  une  onverturn  dr  1  tenlim., 
videz-les  par  celte  ouverture  de  toute  leur  pulpe,  puis  blancbissez-les  deux  minutes  seulement  ;  rarraidiissez- 
les  et  retireB4aur  les  paaoi  Usnehes  et  amèras;  rangeiplas  sur  glace,  empli*ees.1es  ensuite  avec  une  eompo- 
sitioa  de  Maae-manger  d'une  seiih  wideur  on  panachée;  dans  ce  dernier  cas  il  faut  les  «soplir  par  couches  ; 
nn  emplit  aussi  c4-s  oranges  avec  une  couche  d'appareil  bavarois  quelconque  alternée  avso  nBecooebe  de  gelée; 
ces  oranges  se  coupent  aussi  en  quartiers. 

Avant  de  lemiiner  h  série  des  gelées,  nous  leroos  observer  qu'on  les  sert  aussi  dans  de  pstits  verreik 
pied;  en  ce  cas  on  les  frappe  dans  une  cave  eu  caissa  fermée  k  rasage  des  biscuits  glaeds. 

4498.  —  PAINS  DB  PBUm. 

Tous  les  fruits  avec  leaqneb  on  peitt  eaafiwiionnar  des  puriss  ou  nunwelades  cqnviennent  pour  b 
COmpesîlion  des  pains,  car  la  punie  CAustilue  lVIém''nt  principal  de  ces  enlretnets;  mais  pour  Ifs  rendre 
dsns  les  meilleures  conditions,  il  Taul  autant  que  faire  se  peut  n'employer  que  les  purées  de  fruits  crus, 
eu  à  défaut  ceux  de  conserve.  Les  moules  pour  pains  peuvent  être  huilés,  eent  unis  k  eylindre  sont  préfé- 

rable.s,  mais  OU  emploie  aussi  les  mnules  façonnés,  ailoplés  pr>ur  ^'l'1i->':>.  Ou  dresse  les  pains  cnm  njleil 
gelées,  c'est*4*dire  sur  serviette,  sur  plat  couvert  d'une  couche  de  gelée,  et  en&n  sur  fond  en  sucre  tatUé  ;  on 
peut,  suhant  Uê  ebnonstances,  les  orner  avec  du  sacre  filé,  les  couvrir  d'une  snItsBe  et  les  oBlourar  dTuae 
garniture  de  fruits  ou  petits  gftleaax,  uiais  on  peut  aussi  les  servfr  simplement. 

1493.  —  PAIN  DE  PRAISES  A  LA  PAiniBRRB. 

Fasses  A  rdtamiae  et  dans  un  vase  verni  5  A  €09  gr.  do  fraisso  fratchenant  cueiBies  et  bien  parftnnées; 
huUei  el  frappes  un  moule  k  ^ndre  uni  ;  darillei  90  k  95  gr.  de  gélatine  avec  9  ou  4dée(l.  dTeau  et  le  jus  dfun 
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citron  ;  flliroz  ensemble  le  suc  de  deux  bonnes  oranges  et  un  citron;  quand  la  félaliae  est  reTroidie,  élendez- 
en  la  purée  de  fraises,  additionnez  le  sirop  nécessaire  et  le  suc  iilLré,  plaçai  la  oompoaition  dans  an  potion  et 
celni^d  aor  gtooa  pour  la  touraor  jmpi'ft  ce  qn'cUe  adt  vUtlemaal  liée:  lion  veraei^  dans  le  monle  disposé 

etlaisscz-la  prendre  pcnd.itit  une  heure  et  ilcmi";  an  tnoiru  til,  ffiiversez  le  moule  sur  plat  on  ?iir  Fond  dansie 
stjlo  décrit  i  l'égard  des  gelées.  —  L^s  pains  de  fraies  ananas,  du  framboises  et  groseilles  se  préparent  de 
mtaM,  H  bat  aeulaaeiit  aw^r  soin  de  modifler  on  angnaenter  radde,  aaivaot  que  lea  fhûla  «us-anèaMa  en  con* 
Ueuuwtpluiea  mo'u». 

U94.  —  un  M  rtmioins  i  là  gelée. 

Écrases  et  passes  à  rétamine,  dans  on  rsso  rerni  et  noa  en  tnétM,  (KX)  jrr.  de  framboises  bien  sain»  et 
Dnieberoeat  cueiliies  ;  quand  la  purée  est  passée,  places-la  dans  un  potUon ,  étendez-la  arec  60  gr.  de  gélatioe 
darlSée  aveeS  déeO.  d*eM  «tle  jtts  d'an  denWeitiM  MM  à  froid  atee  qnelqnaa  Mna  d«  aaeto  d'Arangei 

incorporez  le  sirop  nécessnin».  plus  mi  iTmins  li'u'er,  suivniit  h  qiinritil''  fie  (  onip'i^iM'iin  ;  m  dernier  lieu 
additionnez  le  jus  liltréde  deux  oranges.  Maintenant  chemisez  un  moule  à  gelée  ou  à  cylindre  uni,  d'après  les 
prooédéa  indiquée;  déeem  le  fond  awe  quelquea  beaux  firnite  erm  w  eeaAu;  plaoea  eoarite  le  potfea  aar 
glace,  loumcx  la  composition  fc  la  spatule  jusqu'à  œ  qu'elle  soit  bien  liée  sans  faire  gruneaui,  et  verses-la 
dans  le  moule,  que  vous  laisses  ainsi  denx benne  environ;  an  moment,  renversez  le  pain  sur  une  couche  de 
gelée  prise  au  fond  d'un  plat;  eatonm  le  pied  de  ranmaiels  avec  une  couronne  de  quartiers  de  gelée  d'orange 
endoBcce» 

U95.  —  PAiir  D'miCOTS  A  U-SALAHAlfOOI. 

ÉtTHsez  et  passez  au  lamis  une  trentaine  d'abricots  très-mùrs,  bien  aromatisés  et  nuxiiueh  vous  aurei 
retiré  les  peaux  et  les  nojaux;  paasex-lej  ensuite  à  l'étamine,  toioodez  les  amandes,  fendez-les  en  deux  et 
diDBiB'Ienr  deux  bonflloas  dana  an  airop  léger. 

Qariftcz  GO  à  G5  gr.  de  gélatine  avee  le  suc  d'un  citron  et  4  décil.  d'eau,  filtrez  le  suc  de  2  bonnes 
oranfre^,  phn  t  z  alors  la  purée  dans  un  po(M(jii,  étemlez-Ia  avec  la  colle,  puis  avec  un  sirop  vanillé  plus  on 
moius  léger,  suivant  que  vous  avez  besoin  U'augnieuler  le  volume  de  la  composition  :  additionnez  le  suc  d'o- 
i«nge  et  plaeei  le  poèlflo  «nr  glaoe  pour  bire  lier  la  composition,  en  la  tonmanl  sans  cesse  à  b  spatule. 
Avant  lie  la  retirer.  aiMiliiinite/  les  amandes  bien  égoutlées  et  versez-la  d.ins  un  mnuli-  liuilé  et  placé  Sur 
glace;  couvre/  U'  moule  et  laissez-le  ainsi  pendant  une  heure  et  demie;  au  luumuul,  reuverscz-le  sur  un  plat 
refroidi  et  masquez  le  pain  avec  nn  hit  d'amandes  ancré  et  fanQUi  eoDé  et  lié  sur  glace.  Les  pains  de  pèdies 
et  meloos  w  oonbeiionnent  de  wèm  ;  on  peut  sapprimer  h  sauce. 

<496.  —  l'VI.N  D".iMAM)ES  A  LA  VILLAIN  XIV. 

llieniiiaiaBBaaleairf  à  timbales  dans  la  glace  pilée;  préparez  3  décii.  de  lait  d'amandes  trèS'Conoentré, 
anqnd  voua  mélanges  le  même  volume  de  sirop  raniUé  et  50  gr.  de  colle  de  poisson  clarifiée  ;  opérez  le  mé- 
lange et  touineï  l'appareil  sur  glace,  lorsiju'il  commence  h  se  congeler,  ajoutez  5  ou  G  cuillerées  de  crème 
fouettée  ;  versez  une  coucbe  de  cet  appareil  dans  le  luuule,  en  lui  donnant  i  centim.  d'épaisseur;  lorsqu'il  est 
raffermi,  eodes  deaaus  S  cuillerées  de  marmelade  d'abricots,  aaset  liquide  peur  s'étendre  d'ele^nèma  sans 
arriver  jusqu'aux  parois  du  moule;  couvrez  alors  la  marmelade  avec  une  autre  coudie  d'appareil  de  l'épais- 
seur de  la  première,  et  continuez  en  alternant  la  marmelade  et  l'appareil,  jusqu'au  baut  du  moule  ;  tenez- 
le  sur  glace  pendant  deux  beures;  douze  mînutis  avant  de  servir,  sanglez  le  monta  an  ael,  mais  à  dose  naodé* 
rée  ;  au  moment  de  dresser,  trempcspio  à  reau  Uède  et  démoules  sur  ptat;  entoura  le  pain  aven  une  «ouNonn 
de  Dniiu  ou  de  gàteanx. 

Ii97. —  PAIX  DE  ri'CIIES  AU  MVRASQUIN. 

ClariUeztiOgr.  de  colle  sans  sucre  ;  quand  elle  est  froide,  étendez-la  avec  quelques  cuillerées  de  sirop  vanillé 
et  1  déeiL  de  marasquin  ;  ainalgames-Ia  tTCS  une  parée  de  pèches,  peaasi à PitaniBe,  faMsi  ri  sOa  eal  à poût 
d«aQei«,toanieisar8la«epoarbi  lier;  empHsMienaaitsan  moaln  an!  on  bgonné préaMtoMMit  laenili 
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§m ^hn.  Uns  nÊÊmair  ra|ipoi«aà  ^ïdI;  m  asaieau  nantaei  1«  oMMle  wr  plat  «l  nmipiei  k  pato 

d'nn  simp  ati  m:im';f|iiin  l^^piVumont  rollc  rt  ain«mi  sur  pJace  a»  rli-sn'  df  en  ine  anglaise.  I.<'s  purées  peuvent 
paiement  être  saucées  avec  ua  sirop  de  leur  fruit  noa  coUé.  On  p«ul  aussi  les  dresser  sur  ua  fond  décoré. 

44M.  —  «AIW  M  rtCnS  A  U  6B0MB  SAHD. 

Partagez  par  le  niilini  uiif  douiaine  de  belles  pêchps,  Iilaiiclii'isi'z-Ics  p mr  retirer  l»**  peaux,  couper  charpie 
moitié  en  deux  parties  et  parez  chaque  morceau  unifornie.  Incrustez  un  moule  à  timbales  sur  glace,  ranges 
symétriqinpiNiit  an  fond  une  coudM  à»  qnartien  de  pAcbes  qne  toos  masqna  avec  de  h  geUe  ai  maraaqala 
légère  en  colle «t  laiMa  ralfermir;  alon  placez  sur  lu  gelée  un  moule  ù  timbali  s  pins  petit  que  vous  emplirai 
de  glace  pilée  ;  monta  les  pAcbes  en  couronne  tout  autour,  cuire  les  deux  moules,  marquez  à  mesure  chaque 
couronne  avec  de  h  gdée,  lafaeei-Ia  raffermir,  continuez  ainsi  couche  par  concke  jusqu'à  ce  que  le  moule  «oit 
plein,  ooiiTrei>le  «t  enveloppea-le  de  glace  poor  lUre  ralfcnnir  la  geUe  ;  relirez  le  nwde  fnî  bnne  cvlindre» 
en  ifniplaeaiit  la  place  p.ir  (!<•  I"«  au  ctinmle;  cela  fait,  emplissez  le  vide  du  grand  moule  awc  une  chanlilly,  à 
laquelle  vous  ajoutez  quelques  cuillerées  de  colle  dissoute  et  du  sucre  à  U  vanille  ;  couvrez  le  moule  d'un  rond 
de  papier,  fermei-le  hemétiqneraenl  avee  m  coamcle,  coTeloppet*le  de  flaoe  piMe  el  laieMi-le  frapper 
deni  heures  ;  au  moment,  démoulez  l'entremett  lur  plat  bien  Ihiîd  et  enloarez-le  avec  une  couronne  de  gâteaux 
l^iacës.  —  On  peut  préparer  ainsi  des  pins  avec  tous  les  appareils  de  hnvaraia  on  plombières.  Cette  demiire 
ne  se  met  qu'an  moment  de  démouler  l'entrcmels. 

1190.  —  PAIN  n'AiVANAS  A  lA  \KKHON. 

Parez  un  aiiaiias,  pilez  les  chairs  avec  2ôU  gr.  de  sucre,  passez  au  tamis  ;  clariliez  80  gr.  de  colle;  qiand 
die  esl  firoide,  incorpom>1a  à  la  porée  afee  le  sue  de  S  oranges  liltré;  ebemises  nn  moule  uni  el  saupondrei- 

le  avec  de»  filets  de  pislarlics  ;  incrn^itez-le  dans  l;i  glace  pilëc  ;  travaillez  l'aiipare il  sur  t:' n  n  :  ipianil  il  c^i  lié 
à  point»  cmplisseï  le  moule;  au  moment  de  dres^^pr,  <léniouk'/-le  Kur  plat  et  saucez  avec  un  sirop  coUé,  tifé 
des  pamroB  da'frttit,  auquel  vous  ajoutez  quelques  pui^mics  de  pistacfaea  dadoedea. 

1500.  —  PAIN  DE  .MARRO.VS. 

Préparez  une  pnrée  de  marrons  à  la  vanille  d'après  le^  procédés  ordinaires;  faites  fondre  50  gr.  de 
colle  Sfec  nn  pen  d'eau;  quand  die  est  Aroide.  inoorporei-hi  h  la  purée,  tournez-la  sur  gtaoe  pour  la  lier  à 

point.  inrnii>orez-lui  quelques  cuillfrécs  di'  chantilly,  puis  enplliaez  un  moule  préalablement  huilé  ;  laissez-le 
raffermir  jusqu'au  moment  d«  servir  ;  ah>rs  renversez  le  pain  sur  un  plat  el  masquez-le  arec  un  sirop  à  la 
vanille  et  marasquin. 

1501.—  PAIN  POHAlti. 

Chemisez  un  mouU  à  cylindre  avec  de  là  gelée  à  l'orange;  préparez  st'-parément  deux  appareils  de 
pain,  dont  l'un  d'abricot'»  et  Tauln^  dr  blanc  manger  ;  placez  ces  appareils  dans  deux  vases  dilTérenls  el  lais- 
sez-lcs  prendre  sur  glace  d'après  les  règles  ordinaires  ;  quand  ils  sont  raffermis  tous  les  deux,  prenez-les  tour 
>  à  tour  avee  une  railler  k  bondie  el  en  petites  parties,  que  toos  nngn  dans  le  moule  par  ooudies  en  les  arro- 
sant  avec  de  la  gdée  à  l'orange,  les  deux  nuan<  i's  mêlées  .«uns  syniélrie:  (piand  le  nnuile  est  plein,  couvrez-le 
et  laissez  raffermir  l'appareil  ;  au  moment,  reuversez-lc  sur  plat  cl  dressez  autour  une  couronne  de  petits 
gâteaux  glacée.  On  peut  également  dresser  cet  entremeto  sur  nn  fond  décoré.  En  combinant  le  goftt  et  la 
DnaBM  des  Aruîts,  on  peut  confectionner  des  pains  dans  le  genre  de  odui<i  avec  une  grande  partie  des 
appareib  qne  nons  avons  précédemment  décrit*. 

1803.  —  FAIM  D'ABBICOTS  TA6U0NI 

Pr '  [nri  /  nn  appareil  de  pain  d'abrirols  snn-;  crème,  et  un  autre  appareil  de  pain  d'nm;ui(les.  cli.irnn  par 
moitié  de  la  quantité  nécessaire,  pour  emplir  un  moule.  Clicinisez  Irès-inaeusiblenieiil  un  moule  à  timbales  et 
senmm  fond  ctanloorlea  anandes  dTabrkolsfBnvnnaancaB  làidHsseB  deui  etblaneUasdansn^ 
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GtuUiaiiIbBd  daeemmle  unepatilftiMrtie  de  l'appareil  de  pain  d'nbricoLs,  lié  sur  <;1ace,  forioant  une  couche 
de  1  cenlitn.  i  li  d'épaisseur  ;  sur  cette  couche  placez  un  autre  moule  de  2  ccntim.  plus  étroit  que  le  premier: 
emplissez-le  avec  de  la  glace  pilée,  pui»  coulez  eiilro  les  deux  moules  in  re»Unl  «le  l'appareil  d'abricols  et 
UiMei4e  rvITemiir  I  point:  alors  retira  le  monk  Ibmaol  cylindre,  en  remplaçant  la  flfjaèe  par  de  l'eau  tiède, 

el  emplissez  le  vide  ipi  il  laisse  avec  rappnreil  d'amandes  l'^ialemfnl  lié  sur  glace  ;  cmivreî  le  moule  ,  envi  iop- 
pez-le  de  glace  el  laissez  prendre  l'appareil;  au  moment ,  démoulez  l'enlremels  sur  plat  bien  rerroidi  el  en- 
fourez'M  baM  arec  une  cooramie  de  belle»  meiliéi  d'abrioeU  cniu  an  ikop.  —  On  peut  ainal  eonpowr  de», 
pain»  atee  lou»  h»  apparais  ddcrits,  en  cherchant  tei^oun  à  le»  anortir  oont enablement. 

1503.  —  PlIN  D*A1UC0T8  k  L*INrfoAniCI. 
Cheniseï  légèrement  on  meule  à  timbales  et  lenei-le  anr  ^aee;  tournes,  partages  et  ouiees  aa  eirop,  en 

1rs  mnintcnanl  un  peu  fermes,  ISabricols  d'égale  grosseur  cl  bien  jaunit;  quand  ils  sont  cuil«,  rgouitci-les 
sur  un  linge  et  passez  chaque  moitié  au  coupe-pàlv,  alln  de  les  obtenir  d'un  (;gal  diamètre  ;  énion<kz,  divisez  eu 
deux  et  blancbissex  les  amandes  dans  un  sirop  léger  ;  places  nne  de  ce»  moltiée  au  centre  même  de  chaque  partie 
d'dirioot,  en  les  humectant  avec  un  peu  de  geMe  mtpriae,  puis  dressez  les  moitiés  d  abricots  en  couronne 
contre  les  parois  du  moule  diemisé;  superposez  les  couronnes  jusqu'à  la  hauteur  des  bords  du  moule  el  mas- 
quez-eu  le  fond  également,  en  ajant  soin  surtout,  en  plaçaul  les  abricots,  d'appliquer  le  oèté  dea  amandes 
contre  les  parois  ;  alei»  empliiaes-le  vide  a?ee  un  apporeil  bafirois  d'abricots  lié  au  moment  sur  (tace:  en  de^ 

nier  lieu,  trempe/  le  nuiule  dans  l'eau  tiède  et  renver>r  z-le  sur  plat.  On  peiil  souleoirlesaiuiooits  CD  le» 
montant  en  couronne  avec  un  moule  un  {usn  moins  grand  que  celui  de  renireinels. 

1501. —  PAIN  D'ORANOES  a  la  MONiriNSltll. 

Éplucbei  8  à  10  oranges,  pai-ez-les  à  vif  par  quartiers,  enlevez-leur  les  semences  et  foite84es  éguulter  sur 
nn  lamis.  Incrustes  sur  glace  un  moule  i  timbales  haut  de  forme,  emplisses  le  fond  avec  des  quartiers  d'orsnges 
rangés  en  oouronne  et  tous  dans  le  même  sens,  masquez-les  juste  à  hauteur  mw de  b  gelée  aux.  Avises  de 

teinte  route,  S  lai|uelle  vous  faites  prendre  consistance  ;  alors  placez  ilessus  un  second  moule  à  timbales  de 
Scenlim.  plus  étroit  que  le  premier;  cmplissez-le  de  glace  el  dressez  entre  les  deux  moules  le  restant  des 
oraDgc»  également  en  eooroane;oouTrc»  à  mcsare  chaque  couronne  atee  de  la  même  geMo  et  aliendet,  pour 
monter  les  autres,  qw  ri  llc-<  i  soit  surnsaninient  pri.«e,  \n:\\<  jamais  tro]i  fi  rme  ;  nu-^itAt  l;t  jreléc  rafTermie, 
mires  la  glace  du  cylindre,  reuiplacez-la  par  de  l'eau  à  peine  liéde,  alln  de  le  déladier  sans  nuir«;  à  la  clicroise 
qui  r«nrifeinse,  et  emplissez  le  vide  qu'il  laisse  avec  un  appareil  de  bavarois  à  rorango  ou  péln  d»  rii  à  k  crème  ; 
laisses  raOiHfmir  fappafoa,  dénioales  renlremcls  sur  plat  liroid  et  cooTres-l»  d'une  sultane  en  sucre  filé. 

4â05.  —  PAIN  DK  PRAISBS  k  tk  AGUÀDO. 

Épluches  1  kilo  de  flraise»,  par  moitié  blanches  et  ronges,  tenesles  an  froid,  incmstn  sur  glace  an 

moide  à  liiiihales  un  pi-ii  haut  de  forme,  dressez  au  fond  les  fraises  en  cciunumcs,  rouges  i  l  Muuhes; 
couvrez-les  ensuite  k  hauteur  avec  de  la  gelée  blanche  i  la  vanille,  laissez-la  ralTermir  ;  alors  placez  sur  celle 
gdée  un  second  moule  I  timbales  ayants  oenlim.  de  moios  que  le  premier,  empliaaes-le  de  glace  pilée  «C 
montes  enin  la»  deux  moules  le  restant  des  fraises,  eoufomae  pur  couronne,  deux  de  la  même  nuance,  que 
vous  trempez  Ji  mesure  dans  la  trelée  ;  couvrez  cliaque  couronne  avec  de  la  niAiiie  gelée  el  montes-les  ailisi 
jusqu'au  haut  îles  parois  du  moule  ;  laissez  ran'truiir  la  gelée;  retirez  ensuite  la  glace  du  moule  fimnaut  cj> 
lindre,  emplissea-le  avec  de  Tcau  A  peine  tiède  pour  l'enlcfcr  sans  endbmmager  la  chemise  de  Ihill»,  et  empli»* 

sez  <  e  CN  lindre  avec  un  appareil  havarois  aux  fraises  lié  SU  moment  BOr  glaW.  —  On  pCttl  MMSi  gsmlr  CM 

entremets  au  moment  avec  une  plunihiéres  aux  fraises. 

1.')()6.  —  PAIN   I>K  C.ICUISES  X  LA  .MO.NTMORK>CV . 

Retirez  les  queues  et  les  noyaux  d'un  kilo  de  belks  cerises  Montmorency,  égouUez4es  sur  un  linge  et 
laimes-les  sur  glace.  Incnistes  un  moule  à  limbsles,  un  peu  haut  de  finrme,  ranges  au  fond  des  cowoMCS  do 
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t-erisf-*,  l'oiivcrturs  du  noyau  on  dt'ilnn?  du  iiumli-  et  masf[uez-le  d'une  coucluî  de  gelée  à  lirmliMir  du  fruit; 
laissez-la  raflermir.  Prenez  inatnlciiaul  uu  secuiid  uiuulc  à  liinbales  ayaul  ô  cenlim.  demoias  de  diamétiie  que 
le  pNoner  pwr  lui  firira  cylindre,  enipli8Mi*le  de  i^aee  pQée  et  Bonltt  tout  wlrnor  des  panis  du  grand  moub 
des  ooaronni>j«  de  cerises;  à  inesurt;  qu'une  couronne  est  coniplèie ,  nutqasi-li  aTN  de  la  gelée  pow  reeea* 
meneer  au-isiiiH  que  celle-ci  se  Uouve  raffermie;  continues  ainsi  joiqu'à  «a  fpw  le  moule  soit  plein;  laiaseï 
ralfemir  In  g<-lée  ju:jqu'au  moment  de  serrir,  alori  relirai  la  glaee  du  naula  faisant  cylindre,  einplisaei-le 
avec  dv  l'eau  &  peine  tiède  et  enlerez-ie;  emplissez  le  vide  aveeuBo  plonobièread'onngaat  HnNietlenMnle  aiae 

im  linge  trempé  dans  ICau  i  liaude,  reuvtrsez-ic  sur  plat,  entourez  le  pain  avec  iino  couronne  de  quartiers 
d'urangcs  glacés  au  londanU— On  peut  monter  ainsi  des  pains  avec  tous  les  rniita  voulus  ;  on  peut  les  garnir  d'un 
pain  de  flndia,  lié  an  maniant  et  railkmi  dans  la  cbemise  aataïada  gelée,  quand  le  aaonleH^lindra  eat  ratM. 

1507.  —  PAIN  DE  POMMES  K  LA  BKINE. 

Tournez ,  parez  en  quartiers  et  cuisez  avec  un  verre  d'eau  et  200  gr.  de  sucre  une  quinzaine  de 
poimnea  de  reinette,  Mtea*tes  tondwr  ft  glace  et  passes  au  lanb  d'abord  et  à  rélamine  ensuite;  quand  te 
purée  est  Troide,  étendez-la  avor  3  décH.  de  lait  d'amandes  douces  et  amères,  auquel  vous  aurez  additionné 
50  gr.  de  gélatine  dissoute;  placez  cet  appareil  sur  glace  pour  le  lier  à  point  à  la  spatule  et  emplisses  auasitét 
un  maula  uni  «i  oumgé.  d'avance  huilé  et  incrusté  sur  glace;  laisset-le  raffermir  et  démoulez  le  pain  sur 
plat;  BMaqneaJa  avec  un  aicup  da  ponunea  liroid  an  flufiaqnin. 

I"»08.  —  PAIN  DE  FRUITS  A  I.A  MARtCHALK. 

Les  différentes  qualités  de  pains  de  Traits  que  nous  venons  de  décrire  peuvent  se  servir  à  la  Maréchale  ; 
pour  cela  fUre  11  ne  s'agit  que  de  «baudaer  nu  hmihI»  uni,  le  garnir  avec  des  lames  daMsaiit,  génoises  ou  pila 

napoiîtniiK'  ilcriiré<-s,  ainsi  i|ii<-  mimk  l'avons  imliqun  m  n*  1483.  Ces  paios  aednasant  aur  plat  on  anr  fMda 

garnis  au  centre  d  une  colonne  eu  sucre  uruée  d'uu  sujet. 

IM».-^  PAIN  DB  PRUnS  k  U.  CItÊMB. 

Avec  tons  Ici  niq)ar»'il«  nientionm'.^  précédemment  on  |>eul  sans  difficulté  confectionner  des  pains  à  la 
créuM  Chantilly  ;  pour  cela  il  s'agit  seulement  d'incorporer  celle-ci  au  moment  où  l'appareil  de  (hiits  com- 
menee à  se  lier :1a  crème  en  général  ne deit  entrer  dana  rappareB  qu'en raiaon  d'un  quart  de  son  vatanie; 
l'aiiiliiion  tie  la  n  ènju  rend  l'^qjpareii  plus  léger  ot  plua  agréaUa,  BMia  il  na  &nt  paa  qu'élis  entre  en  quanHié 
capable  d'altérer  l'arôme  du  fruit. 

1510.  —  PilM  DB  MZ  A  U  CliMB. 

Blanrliissez  IfiO  «r,  île  riz  à  l'eau  pendant  cinq  à  six  minutes,  égoutles  et  jetez-le  cn-iiiili:  dans  une  casse- 
role avec  U  décii.  de  lait  et  lUO  gr.  de  sucre  ;  faites-le  partir  et  cuire  pendant  vingt  minutes  ;  il  doit  être  cuit, 
nuia  les  graine  oonswvéa  entiers;  ^ootte»-le  ansuita  sur  un  tamis.  Ayei  S  déeil.  de  sirop  vanillé  dana  lequel 
vous  méli'Z  40  ^r-  de  gélatinn  dissoute,  plaess  Mt  appareil  dans  une  rjisserole  sur  glace  et  tonmez-le  i  la 
spatule  ;  aussitôt  qu'il  commence  à  se  lier,  retirez  la  casserole  de  la  glace,  incorpores-loi  h  décil.  de  crème 
Chantilly  à  laquelle  vans  amas  mêlé  50  gr.  de  sucre  vanillé,  remettez  sur  gkoe,  travailles  encore  qnelquea 
secondeaat  Incorporas  le  ris,  néhs-lB  bien  al  verses  FaippareU  dana  un  aaoula  huilé. 

1514.  —  PAIN  DB  RIZ  A  LA  GILBERT. 

Étendes  S  cnilleréaa  à  bandie  da  fécuia  de  ris  avee  5  déclL  de  erèuM,  passas  su  laniis  dans  nue  caaserole, 

.ajoutez  un  gntin  de  sel  et  un  peu  da  beurre  et  tournez  l'appareil  sur  Um  pOUrlsHer  ;  réduisez-le  quelques 
minutes,  puis  retires4e  et  IsiaaeaJe  refroidir  pour  l'étendre  |ieu  à  peu  avec  un  sirop  vsniUé  ;  ajoutez  50  gr.  de 
gélatino  fsndns  avoe  un  peu  d'eau,  goûtes  si  l'appareil  est  de  bon  goût,  piaces-ie  sur  ^jhwe  pour  le  lier  ;  «us- 
sli«t  qn'tt  oommota  à  prendra  «onaialanoa,  inaarporas-lni  4  à  5  cuiHeidaa  de  crèno  Chantilij  légèrenani 
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swcréc,  amsri  {pi'iinp  r|nin?atni"  Ae  petits  mnrrrtns  mrte  an  smrp  et  200  pr.  de  raisin  de9mrrne:  idon  emplis- 
Mi  un  moule  k  cylindre,  préalableoienl  huilé  et  incrusté  «ur  gUœ,  coufra-le  et  Isiaei-le  rafiierniir  jaaqa'M 

4512.  —  MDt  01  IB  A  U  1IIU8  «UHM. 

Préparée  on  petit  «pparell  de  pain  de  riz  à  ta  crime  anqjnd'voailBOorponK  196  fr.  ét  yiHiato  pMw; 

préparez  !<•  doiilile  «l'apparril  de  pommes  A  lu  rf  inc  n*  lr05  ;  njn  rm  motilf  h  timbales  un  pent  haut,  incnislei- 
le  (tons  la  glace  pilée,  ojukc  ao  food  une  oouclie  de  d'appareil  de  ris  et  iatnez>le  prendre  ;  alors  places  sur  cette 
condbe  nn-MMle  à  thittalw  iMe  afnt  Swnte.  it  imIm  qmle  fmmimr,  «MiAHaMB  ia^taH  flin  et  nurta 

tout  autour  entre  les  deux  moules  le  restant  de  l'appareil  de  rh,  et  laisses-le  raffermir;  quand  il  est  assez 
oonnialaol,  retirez  la  glace  du  moale  faisant  cylindre  et  reraplacei-la  par  de  l'eau  cbaude  ;  de  cette  manière  tous 
r«l0iw  intmédiatemeat:  alonUee  sur  giaôe  l'appareil  de  purée  de  pomnei  I  la  reine,  dans  kquel  vous 
igaglil  k  quart  d'un  ananas  cooiit  coupé  en  dés  et  quelques  i  uflifirifloi  i  JmocIm  de  pistaches  entières  ;  avec 
cet  appareil  emplissi'/.  le  cvlinilrt',  roiivri'/.  rorifire  du  numli' avec  un  ronil  «le  papier,  puis  d'un  couvi-ixle; 
enreloppez-le  de  glace  et  Uii>sez-le  raiïeruiir  jusqu'au  moment  de  dresser;  ce  nuNueot  veau,  démoulez  le 
paiam  piM  rrflNtUi,  MMMwwJe  ooOTMHM  de  Mil^ 
Ihcteirabricot. 

—  P\I>  DK  RIZ  A  LA  MONTMORENCY. 

L'appareil  est  le  même  que  celui  de  riz  &  la  crème,  la  aenle  dJKrence  est  en  ce  qu'on  additionne  à  celui» 
çjwTetftoimiidatoe  diihJlicoBltoet  qtfaa  haMwh  am  iHMcaUnàkmate.  LràMinr- 

tumàr,  piitadènoiilaBitdmMi  rar  plitMaarfliiidddsaié. 

1514.  —  TAIN  m  NOUILLES  ÀMl  ^UiS£TI£S. 

Torréfies  300  gr.  de  noiaellea  sèches,  pilez  et  pasen-ki  au  tamb,  étendei  toe  emuto  «fto  S  dédL  de 
sirop  «uillé  et  panel  à  l'émiiM.  A  cette  purée,  odditioMM  40  i^r.  de  g<'!A(ine  dissout*  et  placez  l'eppareil 

dans  une  cassenile;  tournez-le  sur  fclace  pour  le  lier;  au  niomi  iil  ou  il  pn  iul  de  la  ronaislanee,  inrflrpornz- 
lui  4  déàl.  de  Cbantilly,  travaillez-le  encore  quelques  mtuutcs,  puiti  aUdiUounez-lui  '2  vauSa  de  nouilles  étuto- 
edMStouUsssMlailléitMneiitncréetTaiM.  Sertsi— aiw»p  defiimfcsisur  à  paet. 

4IHS.  —  PAI>  RUBANÉ. 

Tous  les  appareils  de  pains  de  friiito  peuvent  être  robenés  en  vailant  In  nuances  et  les  Taisant  prendra 
dam  OB  moule  par  couches  superpsiéssdgsfc»  Wl  'épaisesur  »  les  appareils  doiTcntétre  liés  sur  glace  avant 
de  les  verser  dans  le  moule,  en  observant  surtout  de  ne  pas  attendre  qu'ils  soient  trop  raffermis.  11  convient 
dedioisir  les  fruits  dont  les  arômes  se  marient  bien  ensemble,  aliu  qu'ils  ne  se  iieutnUsent  pas.  Il  faut  ob- 
■emr  aussi  de  ne  pan  mUer  trop  de  nnanoes;  deux  seulement  suHnsal.  On  psat  psnssfcer  m  rabsMr  ke 
pains  en  sens  opposés,  (  i  si-ii-din-  '^iir  la  Iiaulcnr  dtt  aauk:  pour  ci;la  on  applique  l'appareil  tour  à  tour 
contre  les  parois  du  moule  légèrement  iudiué,  eu  ayantaoin  de  tenir  peocbé  celui-ci  jusfu'i  oe  «pie  i'apparail 
seHiiAmL  Leswcsi  dolTent  partir  dn  Ibod  jnsqu'mx  pends  «t  èire  allsiBiwitki  MBiMn  dn  mÉk. 

1516.  —  CRÈME  FRANÇAISE  AUX  AMANDES. 

Emplissez  avec  de  la  crème  simple  le  moule  que  tous  destinez  pour  rciilremets  à  trois  quaru  de  sa  liau- 
Mr,  veiwi  celte  crème  dans  one  caaserak,  bile»4s  bouillir  pourl'iuheernme  uu  demi  liÉissi  -dn  ^wilk  «t 

200  gr.  d'amandes  douces  et  antères  bien  pilées  ;  couvrez  et  laissez-la  refroidir  à  moitié.  Broyez  t2  jaunes 
d'œufodans  une  larriM»  éleudez-les  aveu  la  crème  infusée,  sucrez  k  point,  passez  au  tamis  dans  la  casserole 
«I  tournez  aurk  Au  jnaqu'i  ce  que  I  appareil  se  Ik  k  k  ceaantsnee  d'une  crème  aaglaiae  ;  à  ce  point,  rstirs»^ 
k  dn  ta,  psmw  k  dansone  UffinB  et  kHssJn  lanner  ais»k  f anilto  dedans  jimn'àca^nMk  <oi>  *  maMé 
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nCroidie;  alim  idditîoaneïJui  'i^  r  !  >  ^«laiinc  cUriliée  réduite  et  reTroidie  au  miina  d«gré  da  la  crènM* 
jftuez  à  rôUinine,  essayez  l'appareil  dans  un  moule  à  larlelultes,  et  Vil  «si  h  poiiU  <li'  i-on^isUinrc.  tournez-le 
«or  glaue  jusqu'à  ce  qu'il  s*  Iwi  au  degré  d'un  apfnreil  bavarois  ;  ensuite^  eiuplisscx  lu  uiuulu  d'ealxemeU  déjà 
Iniléai  •chénrsliMifHaAflaAniMBi.diMBlwri^^  «i«Bloai> 
rez  i'-  n  v<>r  une  couronne  de  petite  gllerai.  On  piooède  de  mime  à  Tifui  dee  erènea  m  cefé«  fc  la  mille  et  à 
tout  autre  parrum. 

4517.—  Clin  P1UNÇAISB  as  ciocout. 
FraMelMiniei|MrtsAi  ■lealkd»  crème  angWw,  eamavlM  inAieioii  ^'m  deni<bltM  de  vnile; 

quand  elle  est  cuite,  délayez  arer  ir»0  j^r.  «le  cacait  fondu  h  la  bouche  du  four  «;l  bien  broyé  à  la  spatule. 
Tannez-lajttsqu'i  ce  qu'elle  soit  à  moitié  refruidio;  alors  mèles-lui  50  gr.  de  coUediaeouto  et  peaaet  à  L'éta> 
aibie:  eenjei  ee  Iwwsnr  glace  et  tamrfnes  rbfiratlea 

<  H8. —  CBRMF.  KKA.VÇAISE  AU  MABASQUI.N. 

Mesurez  les  trois  quarts  d'un  moule  de  crème  simple,  mélez-lui  12  jaunes  d'œurs,  du  sucre  et  la  moitié 
d'an  béton  de  nnik;  aucm  médieerenant,  eoieex  d^eprte  lee  rM**?  versei-le  enenite  dans  «ne  terrine, 
rannez-la  jusqu'à  ce  qu'elle  aeit  moitié  refroidie;  alors  incorporez  7>0  gr.  de  colle,  passez  nu  t.iniis  cl  laissez 
entièrement  rellroidir  pour  lui  mtlernn  décïL  et  demi  de  raanafuin  ;  essayes  sa  fiNree,  tauraei  la  glace  ;  eok- 
pDNei le iMNled^Ulé et  InciwlÉ enrobée. —On  prépare almteee  nimm  «eent— iii  !■  HfiwirefiiidnM 

i;jl9.  —  CRÈME  FRANÇAISE  K  LA.  CHANTILLY. 

Préparez  un  appareil  de  crème  française  infusée  i  la  vanille,  un  peu  moins  collée  que  les  appareils  ordi- 
nairee  et  dans  ka  emiditione  de-enera  vealnea;  tonrae^le  aor  giaoe  ouaiitM  qa'H  se  lie;  ineor|wni4ni  iree 
uiénaKemcnl  5  décil.  de  crème  Cbanlilly  ;  emplissez  le  muute  et  tfrminetl'opéation  d*e|irèl  Ifll  erdi- 
naite».  Ou  déaigna  anaai  cea  ccèmes  aoua  le  nom  de  fromage  bavaroi». 

ISaO.—  BITÀBOIS  AD  CAFi.. 

Huilez  le  mnule  de^itini^  .'i  Ppiilremets  et  incrustez-le  sur  glace;  «^gouttei  sur ■> tanU  5  décil.  de  crème 
Cfaaotill;  foueltëe  ;  tenez  dans  un  petit  poêlon  6  décil.  de  sirop  i  28  degrés  ;  grilles  330  gr.  de  café  ;  quand  il 
ait  eelaré  k  point,  ver9e»4e  dans  la  sirop,  oauma  le  poUon  el  hiaaeB4o  inAisar  vingt-«inq  minâtes  ;  iacw* 
pem4ai  enauile  45  gr.  de  gélatine  daim  et.paiede  h  l'Htamine  dans  une  pelile  bassine:  placez  la  bassine  sur 
place;  loumei  l'apiiarpii  ^  la  «palulu  pour  le  Hit  a»  dc^ré  d»-  crènw  anglaise;  i  ce  point,  relirez-le  de  la  glaoe, 
incoi  (joret  la  erène  i  l'appareil,  peu  à  peu,  en  observant  de  la  briser  le  moins  possible  ;  remeUez  la  bassine  sur 
gleee  qndqnee  eeeendee,  |«ia  anpIiMeilenMri»  ddj*  pidpari»  eenn«»lad'iio  rend  de  papier  et  laiaaanrafllBf>> 
mir  r.ijipnreil  jusqu'au  moment  di'  rlri'ssfr  ;  ri'iivcrscz  le  bavarois  sur  pliit  un  #ur  un  fond  décoré,  pour  l'orner 
de  sucre  iilé  ou  le  garnir  d'une  couroaoe  de  petits  gUsaux.  —  Les  bavarois  à  ia  vanille  se  préparent  de  mémo. 

<5S1.—  BAV.IROIS  iU  CHOCOLAT. 

Délayez  150  gr.  de  chocolat  ramolli  à  la  bouche  du  four,  broyez-le  à  la  spatule  el  étendez-le  avec  5  décil. 
de  sirop  à  28  degrés,  passez  au  tamis,  niélez-lui  40  gr.  de  gélaliite  dissoule  et  passez  l'appareil  à  l'étamine 
daniane  petilBlNnain«;tenmei4eenrglaee  jnaqa'an  peintde  le  lier  inaensiblefflient;  incorporef-luî  araoaofai 
6  décil.  de  crème  Chautiiiv  hirtt  t^goutir^f  ;  cela  fait,  empliaees  VB  noule  bniU etiacnulé  aor  ghoe;  pineddei 
paur  k  resta  de  l'opération  couune  préa'demmenL 

1523.  —  BAVAROIS  A  L^tRABAB. 

Pares  eatièffaoMBl  un  ananas  bien  mûr  el  cminees^le  en  lames,  que  vous  plarez  immédialemi>nt  dans 
une  terrine  Ténia,  aanpeudrcz-les  avec  230  gr.  de  succe  Au,  aautez-lea  par  iulervalles  et  laissez-les  ma- 
,atfi«rflM  «oafied1waiBi:4|0«ua«>k>eaMataa«rBBliBi8ioBr  ne^^ 
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40  gr.  de  gébUoe  diasmite  «t  k  jm  d'taiie  bMM  «rMge  titré.  Pmmi  de  mountua  eet  appenil  dane  une 

petite  bn^sinf^,  lonrm  /  siir  0acc  h  la  spatule,  cic  manière  S  le  lier  au  degré  d'une  crème  anglaise;  alor» 
relircs-le  hors  de  la  glaoe,  incorporez-lui  4  décit.  de  crème  Cbanlilly,  foueiiez  et  égouttez,  puis  emplisses  k> 
«eole      huilé  et  linppé  ;  itttûu  rentramett  ear  plat  coafert  d'une  ptite  cage  ea  Mcn  lUé  née. 

—  RiVAHOIS  AUX  IMSTA(  1IK<;. 

Pilez  eneemUe  eu  mortier  300  gr.  de  pistaches  et  150  gr.  d'amandes  douces  avec  50  gr.  de  sucre  lin  et 
an  deniri<Uton  de  ranille;  rehra  l'apparaO  dam  «De  lerrioe  vernie,  délayei-le  ivae  S  dédl.  de  sbep  ftvid  è 

23  (li'f;rc<i  Pl  laissi'z  infusiT  dpuii  heures;  pa'^sez  enstiili'  au  t.inii-'  l'I  nn'lcz-liii  40  gr.  <\p  gélatine  dissoute 
tiède,  puis  une  pointe  de  vert  végétal;  passez  l'appareil  à  l'étamiaedans  une  petite  ba-i^ine  et  tournez-le  sur 
glace  jusqu'à  ce  qu'il  soil  lié  au.degré  d^i  indiqué  ;  nlir»^  bon  &9  la  glace  pour  lui  incorperar  5  décil.  de 
dlMtiUr;  emplissez  le  moule  huilé  et  incrusté  sur  glace  ;  dressez  comme  prcct-deinntenl.  Cet  appafcilAntétrp 
d'ut  fert  tendre.  Lee  bararoie  ans  enMndee,  avelines  en  n^x  frakbes  ee  traiteni  de  niènM. 

I6S4.—  BiTAlOIS  A  1.*01UUI«B. 

Fiinkk  eue  de  G  oranges,  m<Mez-le  avec  5  dédi.  de  sirop  froid  et  clair  à  31  degrés,  et  le  tcete  d'une 
orange  que  vous  Iais<i'7  inTii^^er  di'uv  inimités:  inporpr>rez>lui  10  gr.  de  gélatine  diasottle;  paeeet  cet 
appareil  à  I  élannue,  dans  une  petite  iias&ine,  et  touruez-le  sur  glace  jusqu'à  ce  qu'il  se  lie  d'une  uanièn 
InienfliUe:  alon  ineorpores-lni  5  déeiL  de  erèau  de  Ghantillr  Uen  ^ttée  et  lerminei  l'opératieo  d'après 
les  Indications  données.  La  bavantb  an  citron  et  ans  Uquenrs  ee  traitent  d'après  le  mCase  principe. 

isait.  —  BjiTiBois  k  LA  Funm  b'obangbb. 

Inteset  une  poignée  de  flenie  d'orsnger  fkalclies  dans  6  déeil.  de  crème  llraide  et  snorée,  additionncK 

40  gr.  de  gélatine  dissoute,  passez  l'appan  il  à  l'ctaniiin'.  lournez-Ie  sur  glace,  cl  quand  il  est  lié.  incorporez- 
lui  5  décil.  de  crème  Chantilly  et  terminez  l'appareil  d'après  les  règles  ordinaires.  —  On  peut  agir  ainsi  à  l'é- 
gard de  tous  les  antrss  luTarois  aux  inlbslons  de  llenrs. 

1">2G.  ~  lUVAlKlIS  l'ANACIIt;  A  I.A   BOll ÉM I EX \ K . 

Préparez  4  petits  appareils  bavarois  d'après  les  règles  ordinaires,  un  aux  fraises,  un  autre  au  chocolat, 
nn  treiaiènie  aux  annindea  cl  un  quatrième  aux  piaUches;  fliites  prendre  sur  glaoe  chnonn  de  ees  appareils 

sép.iii-iiii  tii  (\:n)<  uni-  <  l'ist  idlr  "u  petit  sautoir;  pendant  te  temps,  incrns|i7  •^ur  li  plare  un  inoide  à 
tiuibales  uni  ;  démoulez  les  appareils  diiïérents  sur  des  feuilles  de  papier  et  taillez-les  en  petits  carrés  réjgH' 
Hm  peur  les  ranger  par  petites  parliee,  nnis  pèle-néle,  en  eonehcs  arrivant  au  quart  du  monle,  puie  com- 
blez les  imanllocs  avec  de  la  gelée  blanche  très-limpide  et  froide,  quoique  liquide  ;  aiissititt  cette  gelée  raffer- 
mie, dressez  une  antre  couche  d'appareil,  sur  laquelle  vous  roulez  aussi  de  la  gelt>e,  et  ainsi  de  suite,  ju.<4|u'à 
«e  que  le  moule  soit  plein  ;  alors  laisaet-le  sur  glace  jusqu'au  moment  de  servir,  puis  renversez-le  sur  plat 
poar  romer  ou  le  garnir  k  Tinsiar  des  autres  entremets  firoids. 

I'i27.  —  DAWKOlS  ItVdRATIOV. 

Tous  les  appsreils  iKivarois,  quelle  que  soit  la  nature  de  leur  conslituliou ,  peuvent  s'appliquer  à  cet 
«sage.  Voici  en  qnoi  ennsisie  la  méthode  :  d'est  de  confectionner  reppareil  prinripal  avae  la  moitié  nmins  de 

ridle  que  pmir  les  npiiareils  ordinain-s,  en  au^rmenlaiit  tant  soit  peu  la  quantité  de  chanlilly  (Juanl  au  nié- 
lange  de  l'apiKireil  avec  la  chantilly,  on  opère  absolument  comme  à  l'égard  des  formules  précédentes,  mais 
on  les  frappe  différemment;  avant  de  lier  l'appareil  sur  glace,  il  fatit  fknpper  un  moule  è  démo  avee  la 

glace  piliM'  tt  s.dec;  on  fonce  le  moule  de  papier,  on  le  ferme  et  on  ne  l'emplit  que  vingt  minules  après;  une 
fois  le  moule  plein,  on  le  couvre  d'un  rmid  Ar  [lapit-r  pour  le  rernier  avec  ?on  rfuiverrle;  on  saupoudre  dessus 
quelques  poiguées  du  sel  llii  ;  on  l'enveloppe  avec  île  la  glace  pilée  et  salée  ;  au  bout  de  vingt-cinq  minutes,  le 
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bavarois  doit  èire  dëmouM  «t  servi  ;  il  Taut  s'arranger  en  conséquence  pour  ne  pas  meUre  de  glace  saléMvanl , 
Gtr  ee  Miiil  loi  Un  pcrtre  tonte  sa  «MUotteani  qui  fUi  ieiMO  principa]  mérite.  On  peut  emcr  cl  garnir  eci- 
«àtrenels  à  l'égal  de  cen'qoi  précèdent. 

4108.  —  UTAROIS  A  Li  OiriGRllD. 

Cbemisez  trèe-légèrement  un  nionlc  à  dAme  ou  à  Uiubelea,  décorez  le  fond  et  les  parois  avec  des  petites 
rpiaca»  placées  h  distance  et  formées  avec  des  moitiés  d'amandes  égales  et  bien  blanches  :  cela  bit,  nusiiiics 
kl  contoor»  el  le  fond  du  moule  avec  une  coiiciie  d'appareil  bavarois  au  dtocolat  trèa-bmn  et  lié  titr  glace 
d'après  lea  praeédéa  ordinairos ;  ci'Ui>  couche  doit  amîr  à  peu  près  un  centimètre  d'épaisseur;  laissez-la 
rafft'rniir  et  empUwa»  ensuite  le  vidi'  du  moule  avec  un  aiitrp  appareil  bavarois  à  la  ranillf,  ft  rnx  /.  I(-  moule, 
laissez  rallermir  Tappareil  pour  le  démouler  au  moment,  en  le  trempant  dans  l'eau.  Ces  bavarois  soul  d'un. 
jeU  efliet  ron  peol,  d'après  la  mène  méthode,  eo  eompoaer  avec  d'aotres  appareHa  ajant  tonjonra  deux  nuaneca 
bien  tranrti(;fs  t-t  d'un  arôme  pouvant  se  marier  ensemble.  Ainsi  on  peatUsmierU  COUdie  CStérienreafeevn 
appareil  aux  pistacbes,  aui  fruits  rouges,  et  l'intérieur  à  l'urangc. 

1529.  —  n.vv.iRors  .\  i.a  vkivh  r. 

Préparez  un  petit  appareil  de  riz  à  la  crème,  n*  1508;  chemisez-eu  uu  moule  k  d6me  avec  une  couche  de 
Sccntira.  dT^^wisseur;  hiswB-la  raitrmîr  rar  de  la  glace  pilée;  d'an  antre  «Mé,  tanoBBor  Ktacanoe  belle 
macédoine  composée  avec  des  moitiés  de  pêdna,  riuricols,  amandes  vertes  et  cerisea  entièfess  lanaeca  fruit* 
cuits  séparément  et  légèrement  humectée  au  marasquin.  Vingt  minutes  avant  de  servir,  emplissez  le  vide  dn 
nUMle  avec  ces  fruits  ;  recouvrez-les  avec  une  couche  d'appareil  de  riz,  puis  d'un  rond  de  papier;  fermez  le 
moule  et  frappei^k  an  ad  d'aprèa  lea  règles  argusirsa.  Am  moment,  trempez-le  à  l'eau  Araide  cl  replaces  le 
bavarois  anr  un  plat,  aiT0sei4e  afec  une  eouebe  ^wiaae  de  gdée  de  pomme  mi  «priae. 

4690.— BytVlROtS  ▲  L'AKCIBIRB. 

Failea  un  appareil  à  bombe  avec  du  sirop  infusé  à  la  vanille,  2  décil.  suffisienl  ;  quand  il  est  cuit,  passez* 
le  dans  une  terrine  el  fooeltez-le  jusqu'à  ce  qu'il  soit  à  peu  près  refroidi  ;  alors  additionnez-lui  30  gr.  de 
gclatioe  dissoute  passée  fc  l'étamlne;  tournez  légèrement  cette  crème  sur  glace  jusqu'à  ce  qu'elle  se  trouve  légè- 
rement liée:  retuiwla  de  la  ghoe  pour  loi  ineo^orer  5  dédl.de  crème  Ghantillf  Uen  égoullde;  teram  tà 

apiMtit'il  dans  nn  moule  huilé  el  ineruslé  ?ur  ^'Im  e  ;  railes-lr  niiïiTiiiir  pour  le  démouler  au  iiionu  nt  sur  un 
plat  froid  et  le  garnir  ou  l'orner  dans  le  genre  de  ceux  qui  précèdent.  La  crenie  fouettée  peut,  en  certains  cas, 
Aire  remplacée  par  uu  apparefl  à  meringua  ilalienna. 

4531.  —  BUKCHMÂNGBR  A  U  BIKTiNB. 

Êmondes  <HIO  gr.  d'amandes  donom  et  amèrm,  laisaes-les  dégorger  quelqaes  heures  pour  lea  obtenir  bien 

blanches,  pilez-ii  s  iiisuile  avec  50  gr.  de  sucre  vanille  el  quelques  cuillerées  d'eau  pour  les  empêcher  de 
tourner  k  l'huile;  quand  elles  sont  en  pâle,  relevei-les  dans  une  terrine,  délayez-les  avec  5  décil.  d'eau  et 
passez  i  la  aerriette  arec  pression  ;  ancras  le  liquide  ao  point  voohi  avec  du  rirop  clariflë  k  Si  degrés  ;  addition- 
nez-lui 60  gr.  de  gélatine  dissoute  et  le  quart  d'un  leate  d'orange;  laiaaealainAner  quelque*  aûnulea  et  posées 
à  l  étainine  :  goûtez  l'appareil  el  essayez-en  un  pelil  moule  h  lartelell«>8  sur  glace,  afin  de  vous  assurer  de  sa 
force;  cela  fait,  placez-le  dans  une  pelile  bassine  el  luuruez-lc  sur  glace  jusqu'à  ce  qu'il  soit  légèrement  lié; 
aleis  vm»>ledan8  un  mnule  huilé  et  déjè  incrualé  snr  glaoe,  hiities-le  ralfcrmir  pendant  une  heure  an 
moins,  puis  renversez-le  soit  sur  un  fond  m  ijln»-  naturelle  blamlif,  soit  dinrirTnenl  sur  plat.  Cinmissez  ou 
ornez  cet  ealremels  à  l'instar  de  ceux  qui  précedeul.  —  Par  le  même  pix>cédé  ou  confectionne  des  blanc- 
manger  ans  noix  IMdiea. 

4B3a.-—  BUMC-11A.H6BB  A  U  MOSCOVITE. 

Prenez  un  spp.ireil  d"  Idanc-iu  iiiifcr  aii\  ainindi-s,  aux  pi^tach»:;  ou  noix  fiMtcIns,  surré  en  consi'i|:ienr.e,  ' 
mais  culb;  à  moitié  de  la  do»c  ordinaire  ;  sanglez  une  sorbetière  à  demi-dose ,  placez  l'appareil  dedans  et  tra*  ■ 
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que  It'^çw,  placa-le  dftns  un  moule  k  dôme  déjà  ssn^\^  lui-mftine  à  la  glace  s.ili'i' ,  laissez-le  pi  endre  trente  à 
trcnte<inq  minutes  seulemenl;  démoules  et  renversez-le  sur  uo  fond  décoré  ouea  (^lacttuatureUe  eL  entourez- 
le  d'une  garniture  quelconque. 

1533.—  aàm  bspignolb  au  bhuk. 

Délayez  6  cuiUerées  i  boncbe  de  mannelade  d'abricots  arec  3  décii.  de  rhum;  passez  à  l'i'taminn  pi 
tenez-la  <l*>  nW;  nnplhupz  avez  de  l'eau  froide  les  trois  quarts  du  moula  que  tous rouks  employer;  pkea 
15  jaunes  d  œufs  dans  une  terrine  a»ec  SOO  gr.  de  suere  el  une  cuillerée  d«  fSonh  qm  w»  Miyaa  iiWuMto 
«m  :  iMMet  m  Uonis  4«»  mm  cMMiote  et  «aiMt  tamm  uns  erim  k  fiagluM,  iTtat-à-dire  qu'il  faut  la 
tourner  sur  Fcn  ju-^ipr^  cr  qnVHi"  sf  11*-;  verser-la  alon«  ilan*  une  terrine,  pour  la  vanner  jusqu'à  ce  qu'elle  ait 
perdu  sa  dialciir,  et  addilionnex-lui  70  gr.  de  colle  dissoute;  passez  à  l  éuraine,  ajoutez  11  marmelad», 
phoez  l'appareil  «ur  glace  et  tonrnet  k  b  apetakiesqa'*  ea  qa'il  ee  tmm  Mea  IM;  alen  fctMi  tes  m  Maie 
à  cylindre  ni  m  façonné  et  d'avance  huilé  et  incrusté  nr  glace  :  laissez-le  ralTermir  jusqu'au  dernier  mo- 
ment, puis  renversez-lc  sur  plat  ou  sur  fond.  Opérez  de  même  pour  la  crème  an  vin  de  Malaga^GbanpegM, 
aanoquiu,  kirscb  et  curaçao.  Plus  les  liqueurs  saol  ascréet,  nwins  iLiNt  tenir  II  orine  douce. 

4534.  —  9AMBAT0X  GLACÉ. 

C.rtiin  10  jaunes  d'u-ufs  dans  un  (çrand  [)oèlon  à  fond  rond,  ajoutez  125  gr.  de  ancre  en  poudre,  travanies- 
les  un  uioateul  avec  le  fouet  el  mouillez-les  peu  à  peu  avec  3  décil.  de  vin  de  Luoel  ;  ajoulez  un  demi^êUm  de 
viaiBe,  m  demi4Cite  de  dln»  cl  «o  mafrene  dr  ceoMlla;  tauelltt  doucement  l'appareil  aor  uo  fen  doux,  jua- 
qu'à  ce  qu'il  '^iiii  pn-iqur  liouillanlel  bien  mousseux,  sans  être  trop  léger;  retiiv/  lu  larmillc,  Ir  citron  et  la 
vanille,  continuez  de  fouetter  un  moment  hors  du  fuu  et  «joutez-lui  une  cuillerée  de  rlium,  une  de  marasquin 
•l  90  gr.  deeolle  de  poisson,  diaaoïiie  et  trèa-eoBcentrée;  epéres  le  mdbngie  laiM  brieer  rappareil et  *enei-le 
dana  uo  grand  moule  d'entremets  légèrement  huilé;  laissez-le  sur  glaae  jMqv'k oefo'fl  aoit  IImtom;  déoMoln 
an  moment  elguiuMeK  le  tovr  avec  des  petits  biacuita-poncb  glacés  au  ihnn. 

1635.  —  CBÉHB  TIBMI  1  Là  VANILI.I. 

MeMmaà  peu  prèalse  iMÎaqoarts  du  moale  ipm  vous  voulez  enaployer  de  crème  double  liquide,  fouettée- 
la  daas  une  petite  bassine  arec  une  pincée  de  gomme  adragante  ;  quand  olli-  >  fi'nni',  incorporez-lui  avec  i^oin 
SSÛ  à  3Q0gr.  de  sucre  royal  vanillé,  et  emplissez  aussit<>l  un  moule  à  cyliudre  luu  dcjà  sanglé  ;  courrez  l  urilke 
afeeim  rend  de  papier  et  tormei  le  meule  avee  «on  ceiwewiat  Mopendrai  le  Je  ad,  nmapeaje  enenaedeglaei 

et  laissez-le  peud;u\t  quarante  minutes  seulement;  le  moment  venu,  trempez-le  dans  l'eau  et  démouli  i  l'ontn- 
mets  sur  un  fond  de  bois  décoré,  et  ayant  sur  son  centre  une  colonne  en  sucre  taillé,  sur  laquelle  vous  placez 
on  joli  pompon  en  soere  fié  me;  dreee»  au  pied  do  fiMd  déeofd  nne  beOe  coaramw  de  icima-Ôande 
«mates  et  bien  vertes.  On  peut  parflœr  cei  firtaaea  i  toutes  iea  awencaa  cl  am  Uqnenrs  ;  nais  I  rdgwd  de 
«a  demiifea  il  fniten  être  aebn. 

4536. —  PLOMBIÈRES  AU!  NOISETTES. 

Prêportwnt  ;  g  décil.  de  crème  simple,  3M>  gr.  de  sucre.  12  jaunes  d'omfs,  330  gr.  de  neiaattm,  SdédL 
de  crème  fouettée,  la  valeur  de  1  déciU  de  manaeUde  d'abrioets,  on  demi-bàteo  de  vaniUe. 

JVesdil.'  Afaaiociènae  simple,  laa  moCi  et  le  sucre,  narquex  one  angMia,  lantnea  h  Mr  tm  dTapri» 

les  r>^gl!'«  ordinaires  ;  qoaod  die  est  k  peu  près  liée  k  point,  additionnez  la  ranilie  et  les  noisettes  torn'fiées  au 
moment  même  et  pilém.  Gda  fut,,  laissa  arriver  la  crtoie  au  point  de  cuisson  voulu,  puis  tiansvases-la 
dans  une  terrine  et  bites^h  vanner  jusqn'k  ee  qu'die  ait  perdu  sa  prnnïère  dwlenr;  pimai  la  mianilir  à 
l'étamine.  .4lors  ayez  une  sorbétière  sangtée  aind  qat  eal  fit  k  Fartide  des  Glaces ,  verseï  la  oompodtion 
dedans  et  faites-la  prendre  avee  les  soins  ordinaires,  qu'elle  aoit  ferme,  lisse  et  moeUeuse  ;  k  ce  point,  tm-^r- 
pora-hd  il  marmdade  diaadne  avee  on  peu  d'appareil;  aussitôt  qu'elle  est  biea  incorporée,  oaMes  3  cuiU«- 
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rées  h  bouche  de  sncre  en  poudre  à  la  crème  rouelléc,  élendi-z-l.i  avec  un  peu  de  la  composition  glaciM-.  puis 
incorporez  peu  à  peu  à  la  rimw.  Ce  procédé  d'él«ndre  la  crème  avec  la  composition  a  pour  but  de  l'empèdier 

00  |>Mt  JWMri  h  plom1iii<ri'-i  en  |iyrauiide  sur  servit^ttr  ou  i-n  bordure. 

OmfnifKKainai  les  piombiècea decrème aux  anaiiëw,pi«Uahfl«,nois  lniidi«s,eteiifial«Hies  j^ipareik 
WHiflililM  tmmÀmmU  wfcmimi  ém  Bfcw4»i»èBWi  «e     ImJMa^at^matlmmttimm  4» 

h  fftMtiHj  H  fT  '  -^^r  "  r"T  -'î-'tr  THun  fut  tin  irrffrimf n 

1537. —  PI.OMBIF.RES  AUX  KRAISBS  A  I-'ORIKNTAI.Ï. 

Préparez  une  composition  de  gUc«  aux  fraises  d'après  les  prescriplioos  indiquées  au  chapitre  spécial, 
taiiMDt  SI  degrés  au  pèse-sirop.  Quand  la  eompontioB  «t  biao  prise  et  sulBgannieiit  liMe,  iaoMpora-lai, 
p«i  à  pM,4  dct'il.  de  crème  CbuUIl;  à  lacpu  lie  mas  mm  nfléJ'abord  deux  poignée^  de  anan  TWilIé,  puis 
nue  petite  partie  de  la  composition  ;  travaillez-la  Tivement,  laissez-la  reposer  dix  miautea,  pub  dressez-la  en 
focher  dans  une  bordure  de  blanc-manger.  Il  faut  observer  de  ne  passer  les  Traises  qu'an  moment  de  préparer 
k  ooaqioiitioQ  et  de  glaoet.  Si  on  opère  avae  des  XmilseaiiaerNa,  on  peut  peaer  la  oomposilton  à  33  degrés  an 
lieu  de  24.  -  Tontes  les  compositi'ni'f  de  jilaee  de  Truits  sont  ai)p!ie;ililes  nux  ploniltiéivs.  i!  s'.i;:it  simplement 
de  leur  additionner  de  la  chanliU;  en  proportion  et  d'après  les  règles  que  nous  avons  indiquées.  Ces  plombières 
w  IruMit  dgdeBeat  sur  aen^eti». 

1538.  —  PLOMBIÈUES  DE  NOIX  FRAICHES  A  LA  SOinEKAINE. 

Pilez  350  gr.  de  noix  frAicbes  cl  i<|»lii(  tit  i's ,  il/!ayeï-les  »vac6décil.  de  rrèmc  double  liquide  et  froide, 
ajoutez  quelques  brins  de  zeste  d'orange,  laissez  infuâar  la  composition  pendant  une  heure  dans  un  lieu  irès- 
llnis;  paant  à  rdUmlM  deux  fols,  nais  «ans  spatide;  anciwi-ia emwHo >  poirt  awe  ma  ainap  vanDlé  tièi  mai; 

passez  an  tamis  et  ver-sez-h  dan<  h  sorbéli^re  ;  iraraillez-la  d'apr^j  les  i"èglcs  in{liiint>p>i  ;  quand  elle  est  li-sse  et 
ferme,  incorporez-lui  4décil.  de  obanlillj  avec  ies «oins  prescrits  plt»  haut;  U'availlez-la  quelques  minutes: 
akra  empUnn  no  noule  k  timbalea  Ibocd  «vac  du  papier  et  Krappé  au  m>1  ;  biaanJa  liiiii  vingt-cinq  ninnlea 
geideiiiem  ;  n  mimieDt  difimcnlei  iur  idtt  et  eoaTns4a  ave^ 

1539.  —  PLOMBIÈRES  DK  MELON  A  LA  NAPOLITAINE. 

Ghoisissex  un  melon  bien  parfumé  et  mùr  k  point;  passez  6  à  790 gr.  de  pulpe  au  lami»;  élendeiaati» 
purée  avec  le  suc  de  3  oranges  et  le  sirop  vanillé  nécessaire  pour  l'amener  à  34  degrés  :  ajoutez  quelques  brins 
de  zeste;  passez  à  l'étanmo:  vanei  laeomposition  dans  une  sorbélière  sanglée  et  faites-la  prendre  bien  ferme 
d'après  les  n'-gles;  inetirporez  ensuite  4  di5eil.  de  ehnntilly.  Vous  aun'Z  d'avatiee  pn'paré  un  salpieon  composé 
d'écorues  d'orange,  citrons,  abricots  et  amandes  vertes  oonQtes  ou  tous  autres  fruits  confits;  faites-les  macérer 
dent  heures  avae  i  dëeR.  de  rinna  ;  aa  mamenl  de  dwaier  la  plomMiNa,  inearpana-M  la  BripkoB  avec  le 
•  lifoide  oi  iii-cssez  an  (centre  d'iTni:  lionliirr  de  geUa  gBivia  awe  des  quartien  d'aroBgae  taÔHa  k  riC  On 
dnsse  auesi  cette  plonibièree  dans  une  bordure  de  Ihota  gtaoéa  au  eaMé. 

18iO.—  FIAlIBlftiBS  FRUIKLIN. 

Gttiset  I  fond  et  à  grande  eau  iOO  gr.  de  riz;  quand  il  est  bien  cuit,  égouttcz  et  plaon-1e  dans one  terrine 
vanie  ;  couvrez-le  avec  du  sirop  à  25  degrés  ;  laissez-le  macérer  ainsi  cinq  i  si  v  hniro  :  marquez  ensuite  une 
eofnpoeilion  de  crème  à  la  vanille  pnnr  iilac-  ;  faites-la  prendre  (rnpi vs  les  n-ples  ordinaire»  ;  quand  elle  est  liée, 
égonltez  le  riz  et  inoorporez-le  ensemble  avec  4  décil.  de  clianlilly  à  laquelle  vous  l'aurez  mêlé  et  quelques 
coflhiiea-dRiHnaa^ill'at  eaopé  en  dés.  OMsasa  eaOa  la  plnnaUèiaa  aur  serrietta  «u  dsoa  la  pails>#ana  bap- 

dapalHa  gMeana-dnaséa  ea  «laqvaaibmMhp. 
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CUISINE  CLASSIQUE. 


4641.  ~  POUDING  PROID  DB  CIRÊHS  AU  NAIiSQUM. 
AvM  t  dédi.  de  crèoM  tlmiile,  900  f.  de  sucre,  IS  jamee  d'œofb  et  «n  demi-Uien  de  tenaie,  hllM  vm» 

crème  aii>;bise  d'après  les  rèsli'S  onlinain'S.  AussiliM  litV.  viT-^Pz-la  duri'  wim-  ti  rriiif'  et  vanncz-Ia  jnpipr?)  «• 
«{«'eUe  soil  à  peu  près  refrokiie  ;  alors  incorporez-lui  61)  gr.  de  gélatine  dissoute  el  passée  à  réianiioe.  Chemisez 
Ugèreaient  m  flHmIe  uni  i  cyUndre  et  décores  le  fond  aiari  que  le  pourtour  «fee  detanandes  vertes  et  éeoroes 
confites;  plaoes-le  mirghoe.  Avec  k  n  su-  iK'^i  fruits,  faites  un  petit  salpicon  auquel  vous  additionnez  quelques 
riiill>'rt>r-s  de  raisin  de  Smyme  et  pistacht»  entières,  que  vous  faites  macërer  quelques  heures  dans  i  décil. 
de  marasquin  ;  luaintenant  éminoes  en  lames  un  petit  blacuit  aux  amandes  ou  vanille,  divisez-les  ensuite 
initie  eo  petits  ronds,  partie  en  carrés  okiongs  ;  placez  dans  une  aasielte  creuse  1  décil.  de  oiarasquint  iinlM* 
bOMn  Ugèrement  les  parlics  riiiiiles  el  dressez-les  rn  louroime  au  foiul  du  moule;  niasqncf-l»  «  avec  une 
petite  concile  de  crùue  préalableiueul  liée  sur  glace;  semez  dessus  quelques  fiuils  coupés  en  dés  el  laissez-la 
prendre  quelques  secondes  sans  attendre  qu'elle  soit  trop  ferme;  alors  dresses  une  autre  condie  de  liiscoU 
imhibé,  que  vous  masquez  également  avec  la  crèim-,  puis  avec  les  frnh-s;  euiiilis.jez  ain^i  le  moule,  couvrez-le 
et  laissez-le  nflennir  jusqu'au  moment  de  servir.  Ce  moment  venu,  trempez  le  moule  dans  l'eau  cbaude, 
reasuyes-le  vivement  el  déBa«dei4e  sur  plat;  dressez  au  pied  une  belle  couronne  de  frutts  oonftts  et  serves  à 
part  une  pnrée  ou  sirop  de  iMaes  ou  franaboîses  bien  relhiidi. 

—  POUDING  KHOIL»  A  LA  CIROT. 

Ce  pouding  se  conlecUonne  d'api-ès  les  mêmes  princi|>cïi,  seulement  on  le  forme  dans  un  moule  i  cylindre 
sms  dicon  et  on  n'y  fait  entrer  que  des  gros  fruits  conllts,  tels  que  reînea-Claude,  moitié  d'abrirots, 
pèciies,  annas*  mais  tOujonr!<  rnlrem^lés  aves  lex  biscuits;  quand  l'appareil  est  pris,  on  démoule  sur  plat 
et  en  emplit  le  qfitndre  avec  une  crème  Chantilly  à  la  vanille.  Ou  peut  également  l'entourer  avec  une  cou- 
fonoe  de  Druils  «u  de  petits  gAteaux. 

1j43.  —  l'OtlDI.NG  FROID  DE  CAUIXKT  A  LA  DALHATIE. 

Chemises  un  grand  muule  à  timbales  avec  de  la  gelée  bien  blauclie,  décorez  le  fond  et  les  pourtours  avec 
des  fruits  oonlits  el  des  moitiés  d'amandes  vertes.  Cela  fait,  faites  prendre  au  fond  une  couche  de  gelée 
d'un  centimètre  à  psn  près  d'épaisseur  ;  places  un  moule  égaUment  à  tinbabe,  mais  ayant  S  csntia.  de  maîmi 
eu  Jiauiélre  que  le  premier;  pla<ez-le  au  ei'iitii'  i  idiii-ci,  (li!r(  t''iufii(  :ippuyé  sur  la  roiirlie  di- j:rd'-e  du 
fond,  el  emplisseï-lu  de  glace  pilée  ;  alors  coulez  tout  autour  de  ce  moule,  et  peu  i  peu,  la  même  gelée  qui  a 
«crviè  cbcndser  le  noule  et  emplisses  entièrement  le  vide  qui  se  trouve  entre  eus.  (juand  celte  gdée  est 
bien  prise,  retirez  la  glace,  emplissez  le  moule  d'eau  tiède  pour  l'eiilevei  ;  cela  fait,  ayez  une  pelile  crème 
anglaise  iufusée  aux  amandes  el  collée;  taillez  en  lames  quelques  biscuits  que  vous  mettez  de  cùté; 
faites  infuser  au  curaçao  quelques  petiu  fruits  conQts,  tels  que  cerises,  amandes  vertes  et  abricots  :  placez 
dans  une  aesietle  creuse  1  décil.  de  curai^ao,  iabibeMn  les  lames  de  biscuit  el  rangea-les  au  fond  du 
moule;  cnlourez-le*  arec  des  fruits  (•'.•oi-iirs  et  ic  ouvrez-les  avec  de  la  crime  collée,  que  vous  laisse/,  légère- 
uietil  raffermir.  Conliuuez  aiusi  ropéraliou  jumju  à  ce  que  le  vide  du  moule  se  trouve  comblé  ;  alors  couvrez-le 
et  hiascx«le  raflformir  sur  glace.  Au  Donenl  de  draser,  démoules  le  pouding  sur  plat  ou  sur  fond,  enlouns- 
k  avec  une  couronne  de  fruiu  cuits  au  sirop;  aarvu  dgalenenlàpartune  saucière  de  pittde  defiraiacaeu 
ftanboiscs. 

1544. —  POUDING  FROID  FLEUR-DË-MARIE. 

Ayez  G  blancs  de  pâte  à  meringue;  prenez  l'appareil  avec  une  cuiller  à  bouche  que  vous  plongez  dans  une 
casserole  de  laii  bouillant  sucré  et  vanillé,  pour  les  pocher  peu  i  peu;  deux  bouillons  suffisent  ;  égoultex-ks 
à  mesure  sur  un  tamis.  Ibinlenant,  Itappex  et  chemises  un  moule  à  timbales  on  à  dèms;  ran^ei  dadana  les 
Uancs  d'oBub  par  couches;  pOKemes  dessus  quelques  pistai  entières  ;  oouvrei  i  mesure  h  condie  avec  un 
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appareil  de  crène  anglaise  à  la  vanille,  coUe  eoBBe  pour  le  pouding  de  carême  el  légèrement  liée  sur  glace. 
Ouand  la  première  couche  est  pri^,  dresscz-en  une  autre  dmiis  et  ninsi  Je  suite;  lais-icz-le  rafTennirà point; 
au  iHomenl,  démoulez-le  sur  plal  froid  ou  sur  servieUc  et  entourcz-le  d'une  couronne  de  gâteaux. 

4845.—  POVDim  miD  UfiUIPIBBBB. 

Étendez  avec  un  petit  appareil  de  crème  vanillée  et  c<>llée,  ôOO  gr.  de  purée  de  marrons,  passez  à  l'éta- 
miue-,  placez  l'appareil  sur  glace  pour  le  lier;  préparez  à  part  un  salpicon  à  gros  dés  de  fruits  confits,  teU  qa« 
cédrats,  abricots,  .laanas,  «mandes  vertes  et  raisins  secs,  faites-les  macérer  deux  heures  dans  un  décil.  dé 
ilMMt.  AnHilôt  foe  rappanil  «at  k  point,  T«nn4e  pu  petites  parties  dana  on  moule  k  dène  pboé  anr  glaee 

etftiles-lepcendre  par  couches  que  vous  m  i^^ipii'/  avi-c  ili's  \mw<  île  l>i<ruil  très-Tiiincp*  el  quelques  <  iiillcn'es 
du  nipicon;  couvrez  aussi  cette  couche  avec  l'appareil,  puis  recommencez  l'opération  jusqu'à  ce  que  le  moule 
•oit  iMb.  An  moment,  naveraes-lo  lur  plat,  entovin  m  bise  avec  une  ehetne  de  beaux  merroas  au  sirop 
vanillé  avec  leqoal  tous  masquei  aussi  Ivpouding. 

1546.  —  POUDINC  FROID  DE  FRAISES  A  LA  PARISIENNR. 

Chemisez  d'abord  un  moule  à  timbales  avec  de  la  gelée  d'orange  de  l'épaisseur  au  fond  et  autour  de 
1  centin.  k  peu  près,  et  biasei>le  sur  glaoe:  étendes  une  purée  de  fraises  antllsanie  et  passée  au  momat, 

avec  50  à  60  gr.  de  gélatine  dissoute  et  éli-ndue  ellc-ni^me  aver  i  di^rilitrc*  de  sirop  vanillé;  placez  cet  nppa- 
reil  sur  glace  et  faites-le  prendre  en  le  tournant  à  la  spatule  jusqu'à  ce  <|u'il  soit  bien  lié;  alors  versez-le 
dans  le  moule  par  petites  parties,  que  tous  laisses  légèrement  nifermir  pour  les  masquer  arec  des  lames  de 
biscuit  imliiiv'  au  marasquin.  Au  moment,  démoulez  le  pouJing  sur  une  couche  de  gelée  prias  SU  fond  d'un 
plat,  et  entoureirle  avec  une  couronne  de  belles  fraises  ananas  glacéefc  à  froid.  On  peut  serrir  un  ûiop  de 
Ikaises  à  psft. 

1647. —  rouDine  pboid  a  L'Htmiiia. 

Fûtes  ramoWr  k  la  iHlUche  du  four  200  gr.  de  chocolat,  étendez-le  avec  4  ou  5  décil.  de  crème  double 
tiède,  sucrée  et  vanillée,  p.Tisez  à  l't'l.iriiinr,  im  iirpurez  à  rappareii  50  de  jïélatinc  dissoute,  passez-le  de 
nouveau,  incorporez  quelques  cuillerées  de  cliartlill)  et  versez-le  par  couches  dans  un  moule  à  timbales  huilé 
et  tenu  sur  glaeè.  A  mesure  que  cee  ooudMs  seul  ralllirmiss,  distribnes-leur  dessus  quelques  msmms  cuits 

au  sirk>p,  froids  et  h'ivn  é'^im1\(-<,  <•[  niis-ii  qucliiuns  raisins  de  Smyme;  OU  moment,  KBTSrSOpie  SUrpIslet 
masquez-le  d'une  légère  sauce  au  chocolat  collée  et  hée  sur  glace. 

15iS.—  FOUDIHG  DinOMAIB. 
CoupH  en  gros  dés  un  salpiooin  snHlsant  de  liruits  confits,  tels  que  abricots,  chinais,  amandes  vertes, 

ananas  d  écurces  ;  faites-les  macérer  dans  un  pmi  de  sirop  et  1  décil.  de  rhum:  jiréparez  une  crème 
anglaise  à  la  vanille  et  non  collée  ;  d'un  autre  coté,  coupez  uu  petit  biscuit  à  la  vanille  eu  lames  minces  ;  trois 
heures  avant  de  servir,  Incrustes  dans  de  la  i^aee  piMe  salée  et  salpètrée,  un  meule  en  pyramide  uni  et  en 

Ite^blaac;  versez  une  petite  couche  de  rrènie  au  fond  du  nmule;  drossez  dessus  quelques  lames  de  liiscint 
imbibé  au  rhum  et  parsemez  sur  oeUes-ci  une  autre  couche  de  fruits  que  voua  couvrez  de  nouveau  avec  la 
crèuM,  et  continua  ainsi  jusqu'à  la  hauteur  du  moule  en  alternant  ainsi  la  crime,  les  biscuits  et  les  fruits; 
OOHfKS  ensuite  l'orifice  du  moule  avec  un  large  n)nd  de  papier,  et  sur  celui-ci  le  couvercle  ;  Iules  les  join* 
tores  avec  du  beurre  manié,  saupoiidrez-l''  in  dessus  ave  du  »i  l  salpètn^  el  de  la  glace,  puis  couvrez-le  avec 
une  épaisse  couche  de  glace  pilee  et  salée  :  couvi  ez  la  glace  elle-même  avec  un  linge  humide  pour  obstruer  la 
dreubtion  de  l'air.  Au  mouNUt  de  servir,  retires  le  moule,  trempes4e  dans  une  casserole  d'eau  Anoide,  cssnyec- 
le  vivement,  ouvrez  el  renvcrsiv  li-  -nv  un  bien  n-froidi;  masquez  légèrement  le  piniditii:  nvi-r  uw  s.iiice 
Iroide  i  la  crème  et  envoyez  à  part  une  sauce  abricots  froide.  On  confectionne  aussi  ces  poudings  en  rempla- 
çant fai  eitae  anglaise  par  une  plomUères;alon  on  les  ftippo  une  hsnrs  seulement. 
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1549.  —  POrDrN&  A  LA  TOZZO  DI  B0R6O. 

Préparez  le  volume  de  3  décil.  de  purée  de  pèches,  étendeipta  «Muite  arec  4  déciL  de  airop  Tanillé;  d'un 
•ulre  c4té,  prépara  une  pelile  mieédoloe  de  pèches,  abricots  et  ananas  confits ,  niltea>4aa  iofuiier  quelques 
haum  aveel  diSeO.  de  marasquin;  taillez  également  quelques  lames  de  Liscuilil'ainaiides;  trablMures  avant  do 
servir,  «.tn^l*'/-  un  monlr  A  ili'unc  avii-  de  la  place  pikr  salée  t'I  sal|)i'tri-r  ;  ilr4>st'/,  ;ui  IVunl  une  (•outhe  de  lames 
de  biscuit  el  sur  cellea-ci  luu:  ouuche  du  Truils  vgoultés;  lua^uez  ce»  cuucheâ  avec  l'appareil  de  pèches  et 
neoMianeaido  nonim  «vac  les  lanNsde  bisonil  «t  les  llniits,  quo  «nos  oontru  eooora  ifoe  Tappareil;  qnaad 

le  moule  est  plein,  cmivn-/  l  oi  ifin!  avec  un  rond  de  papier  et  cnstiite  -nvec  lu  co<ivercle  dnOMIule;  lutez  les 
jointures  avec  du  beui're,  saupoudrez4e  de  sel  salpèlré,  uuiS4|uez-le  culiéreuicul  de  glace  el  blases- le  ainsi  jus- 
qu'au damier  momcoti  en  spot  aoin  de  le  sangler  dé  naareau  al  k  giaoe  fendait.  An  moment,  plongez-le  i 
l'ean  (Iroide,  dàiMiib»4oaur  plat  et  iuai>qiiez-lt'  avec  un  peu  d'apparoU  liquide  conaerrë  sur  glace.  Un  coBGMy 
tionne  ainsi  des  poudings  avec  tontes  les  purées  de  Truils,  abricots»  maifoiia,  Aniaes  et  pommes»  étendues  âfee 
un  sirop  pour  les  liquéUer. 

4B60.      rOOMlM  M'nVMICfl* 

Faites  mMéferdsMtdédL  do  marasquin  900  gr.  de  ralain  de  Smjnie  et  3B0  gr.  do  plte  d'abriools  en 

dés  et  quelques  gra«  dés  d'écorct^s  d'orange  ;  incrustez  un  moule  à  pyramide  dans  de  la  glace  piléc  salt^e  et 
salpélrée.  Prépares  une  crème  anglaise  TauUlée  ;  quand  elle  est  cuite  et  Troidc,  étendez  avec  elle  7  à  8  cuillerées 
de  purée  dr  pistaches  et  amandes  firalcbes.  Laissez  inrnaer  et  passes  à  l'étamine.  Éminces  un  g^teso  Cuasy 
en  petites  lames;  trois  heures  avant  de  servir,  places  au  fond  do  moule  une  couche  d'appareil  à  la  crème, 
sur  Inijiirlle  tous  dresse;;  les  Iatn<>s  de  liisi  iiil  iinhilii'  ;iu  marasquin  et  sur  relles-ci  les  fruiU;  emplissez  ainsi 
le  moule  coudie  par  couche  ut  terminez  1  u|)éralion  comme  il  est  dit  précédemment;  saucez  légèrement  le 
pouding,  eiil«ife>4eam  mm  «eonniM  de  llrailartaerfeinneaaaeeftoide  OUI  pistaches  11  port. 

15.51.  —  POUDING  HICllKt  lEl'. 

Cuiaes  à  (ond,  dans  de  l'eau,  100  gr.  de  riz  Caroline,  égoultcz-lc  et  plaws-le  dan»  une  terrine  avec  qucl- 
qui'ii  pistncfaes  el  18  petita  mamm  cuits;  ooavna4es  avee  dn  airop  vanillé  et  hûMei-les  macérer  pendant 

cinq  à  six  heures;  (''tendez  quelques  cuillerées  du  purée  de  inarnms  avec  une  aiifilai-ie  vanillée;  masques 
18  biscuits  à  la  cuiller  avec  une  coucho  de  marmelade  d'abriools;  taillez  eulin  eu  lames  une  muilié  d'ananas 
cuit,  que  vous  laisses  macérer  dans  son  sirop:  trois  iMUMsamil  de  «enrir,  sanglez  un  moule  à  pyramide  en 
fer^blanc  avec  de  la  glace  pilée  et  salp^trée,  puis  disposes  au  Tond  une  couche  d'appareil  do  crème  ;  masques 

aver  les  hiscuils  iinliibés  an  kir'irli,  mit  Ii  -i|iii'Is  v<\ns  ranRe/  quelques  lames  d'ananas,  marrons,  ri/,  et  pis- 
tadies;  emplii>sezlc  moule  eu  rallernant  aiu.si;  lermez-le  dans  lus  conditions  que  nous  avons  indiquées  plus 

banletlaisse»-1e  llrapper  jusqu'au  moment  de  servir  ;  abrs  renverseK*le  sur  le  plat  après  l'ateur  traupd  dans 
l'eau  et  bien  «■ssuyé;  masquez-le  légèrement  aveo  une  ssuce  abricots,  dootfouB  serm  lo  raMei  part.  Ou  peut 
l'entourer  avec  une  couronne  de  Tmits. 

\"t'Vi.  —  JII.F.S  I.F.COMTE. 

Garnissez  un  moule  à  timbales  aveu  du  papier  légèrement  huilé.  Vous  aurez  d'avance  préparé  deux  pe* 
lites  plaques  de  pâte  de  fruits  ;  nue  de  pomme  tenue  Manehe,  et  Tautre  de  poire  de  eouleur  rouge  ;  tontes  les 

deux  bien  nioi-Ueuses  et  auxquelles  vous  donnez  l'éiiaisseur  du  5/ 1  de  centim.  Quand  elles  sont  Troides,  dis* 
tribuez-les  en  ronds  ou  losanges,  mootez-leo  autour  et  au  Tond  du  moule  avec  symétrie  el  en  alternant  les 
nuances,  dans  le  genre  des  chartrcuMs;  teaes  le  moule  sur  glace.  D'un  autre  c6té,  coupez  en  gros  dés  une 
ma'édoinede  fhiits  conflts  aussi  variés  que  possible  ;  blanuhissez-les  légèrement  pour  les  ramollir  et  Taitcs-les 
muci-rer  line  lu'iir.'  dnn-  du  sirop  et  ipielipies  cuillerées  de  marasquin  ;  pri'-pjrez  aussi  une  |donibières  de  poires 
d'après  les  règles  ordinaires.  Au  iuoiiil-uI  de  servir,  éj^uultez  les  fruits  pour  les  incorporer  à  la  plombières 
•vee  un  peu  de  marasquin:  alors  enqilisseilo  moule,  rettTome»le  sur  pbt  fiwid  et  musqués  an  sirop. 
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4553.—  FOUDOW  4  IL  RK8BIU0I». 

■GrapM  ai  petit!  M  une  maeédMM  imm  eMipUto  que  poenble  de  Cniil*  eonUto  et  petite  raitioa, 
Mmto'—eéwr  deux  heures  dans  du  marasquin;  pn-parez  uii<>  pluiubiëres  à  la  poréc  de  marrons;  quand Ji 
txètUà  eat  incorporée  additionnez  le  marasquin,  puis  le  salpicon  de  Traits;  UiUei  un  petit  biscuit  en  lames 
ninott,  sanglez  un  moule  à  dùme  par  les  procédés  ordinaires;  quand  il  est  pénétré  par  le  froid, eroptissex^le 
par  flOdclMs  afec  b  ploiilMlns,  qw  tm»  ilteniH  avM  les  lames  de  biscuit  imbibées  da  manmpiin;  qnaad  I» 
moule  est  plein,  ma^qimz  son  orifice  arec  un  rrunl  di-  |»npii  r.  "^nr  |  vdiis  force/,  le  couvercle;  nin?qiif7-Ie 
avec  de  la  glace  pilce  cl  laissez-le  ainsi  pendant  une  heure  à  peu  [très;  passez  le  moule  dans  l'eau  froide;  démoulez 
VmÊnmÊÈê  iv  ob  pkt  et  enUmm-le  vm  me  eouroiuM  de  rraits  oa  de  gâteau. 

1554.  —  l'OlDINC.  r.nATEALBIUAND. 

■PrélMni  un  appareil  de  plombières  aux  amandes  auquel  vous  additionnez  en  dernier  lieu  une  douzaine 
d'annndM  vertea  eonSles  et  b  nMiUé  d'an  nnanas  enit,  las  dau  eoupds  an  déa  nafeaa  at  nuckéi  quelques 
heures  dans  du  marasquin  ;  additionnes  anati  le  liquide  ;  taillez  en  rond  une  petite  plaque  da  biscuit  aux 
amandes  cuit  en  feuilles  minces  ;  sanglez  un  moule  à  dôme,  fonoez-le  d«  papier  et  emplissez-le  ensuite  couche 
p«r  coudie  avec  la  plombières  et  les  biscuits;  couvrez-le  avec  un  large  rond  de  papier,  sur  lequel  vous 
fBfoas'Ie  eourerâe,  naaqneiJa  ananîla  nvae-de  la  gtaoe  piléa  -et  salée  ;  le  nwiMal  da  aanir  faiii«  renveiaei-la 
aorphti  anlewkyapiaratnMMqnM-bafaBMairBpdapMnaeaanBi^ 

4555.  —  TIMBJULI  À  LA  SICILIENNE. 

Famxi  nn  noyan  moula  i  timbales  avec  da  h  pite  fMle  minée,  masquez  la  pâte  avec  du  papier  at  an- 

pBaacB la  fMa tTae da  la  farine,  pour  la  faire  cuire  ainsi;  (pininl  la  [uile  est  sèche,  laissez-la  refroidirpaarh 
masquer  intérieurcincnl  et  en  dehors  avec  de  la  marmelade  d'abricots  ;  alors  ddcon>z  lespnrois  extérieures  avec 
des  moitiés  d' amandes  blauches,  de  l'angélique  et  des  petits  raisins  jaunes  et  noirs;  ayez  uti  autre  moule  de 
1  oentim.  1/S  plus  large  qna  la  craAta;  tijn  aosii  da  la  geUa  au  dm»  Bnapldeat  dont  vans  faites  prendra  an 

fond  une  couche  un  peu  rîpnis?!^;  Inissiv  le  m<nilp  «iir  frlaee  et  renvcrsc/  lni  di  d.-ins  la  croûte  de  timbale  his- 
toriée; coulez  ensuite  tout  autour  de  la  même  gelée  liquide  et  froide  pour  emplir  le  vide  des  contours:  faites 
Men  rancir  cette  gdée;  au  nMmentde  dnaser,  en^iaaei  la  cratle  avaeuna  phnbiènn  da  arhna  de  iban 
marasquin  ;  trempez  le  moule  et  r>'iiversetreoli«nnebaarin|dat  fraidî^lonrufMMiitB  d'nia  aoofanM.da 
quartiers  d'oranges  taillés  à  vif  et  siropés. 

4SM.  —  TmiAU  1*  KâREONg  À  Là  SULTANE,  çamà»  it  OÙ.) 

Retirez  la  première  peau  h  100  beaux  marron",  hhurlii«e7-li's  h  l'eau  bonillnnle;  lorsque  la  seconde 
paan  quitte  facilement,  épluchez  et  placez-les  à  mesure  dans  une  casserole  pour  les  cuire  avec  2  verres  de 
lait  bouillant;  larsqu'ib  sont  tendra,  dgoottai  le  lato  at  s^o-les  an  fbnr  ehand  pendant  quelques  minnlM, 
afin  qu'ils  conservent  le  moins  (l'huml'lili'  possible;  passez-les  alors  au  tamis  Maintenant,  pour  1  kilo  de  puidUt 
cuises  iSO  gr.  de  sucre  au  petit  cassé  ;  lorsqu'il  est  &  oe  degré,  lyoules  la  purée,  que  vous  travailles  vivement 
i  la  spatule  pendant  quelques  minutes;  ajoutes  9  euillefdea  da  ancra  en  poudre  fortement  vanillé;  la  pite 
dait  (tre  très-consistante;  quand  elle  est  bien  desséchée  et  pendant  qu'elle  «st  chaude,  moulez-la  dans  un 
petit  moule  5  c roque mboudies  nui  ei  li!:,'(''rement  builé,  en  la  monlant  contre  les  parois  de  1  centim.  12 
d'épaisseur  à  peu  près.  Il  faut  s'attacher  à  bien  la  serrer  alln  qu'elle  prenne  plus  de  solidité  en  refroidissant  ; 
U  n'cat  pasnëeeasatrada  fenoerla  fond  du  HMale,  que  vans  aura  néannurins  camert  d'an  rend  daipapiab 
Ouand  le  moule  est  foncé,  laissez  refroidir  la  pâte  quelques  minutes  pour  la  démouler,  puis  enveloppez  aussitAt 
la  timbale  avec  une  grande  feuille  de  papier  pour  la  soutenir,  et  laisoea-la  sécher  à  l'éluve  douce  pendant  une 
«aapladIianiiB;  akn  ddhnta  al  kiaaai' la  bian-ndroidir,  pnia  maquanJa  d'nn  trait  aiae  une  ^laaa  cuite 
a«diaeiilat;laiMaidgaitttaratflMB4n-anrnBapalitejliaiMa  an  piied'aaioa,#niaMirvijHataan«rai- 
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U  avec  ane  sulttne  en  sucre  blanc  ;  an  moment  de  la  p4nwr,  «ntefct  b  raltane  et  emplissez-la  avec  une 
plombières  la  vanille  ou  une  chantilly;  il  est  naturel  qu'une  pièce  aussi  riche  ne  peut  ôtre  faite  qu'eu  rue  de 
la  faire  aller  sur  table,  sans  cela  la  sultane  ne  serait  d'aucune  néoasité.  Si  cetic  timbale  devait  Aire  lenrie 
sans  suIttM»  M  ponmil  ForaeiMiiter  «v«e  du  mcn  flU  et  dëeonr  tM  poarloun  Mit  ateede  la  glaM  rofale 
MaadM,  aoit  ane  to  ■aitiéa  dTaflMndM. 

4557.  —  NActoomB  di  nom  k  ik  mpotnAiiiB. 
Pmiei  la  quaaliid  de  fmit»  viriëa  sallhaiile  pour  garnir  un  monle  à  dtaie;  teulesles  eeptees  et  numces 

doivent  y  t^ln^  rr[irésrnièes.  C'est  surtout  en  i5U^  que  l'on  peut  doniirr  à  ci'l  ontremi'ts  iinf  rii'çniu  i'  [larfaile. 
Retire>  les  noyaux  à  ceux  qui  en  ont;  divisez  en  deux  ou  en  quatre  les  plus  gros;  parez,  tournez  et  cuisez-les 
an  airop.  Les  Ikuita  prinUioiers,  tels  que  ftaises»  ftvmboiaee  et  groseilles,  restent  entière  et  en»  ri  en  opère 
dans  une  saison  où  on  peut  les  avoir  frais,  nan  ib  doivent  être  bien  mûrs.  (Jiiand  les  fruits  sont  cuits, 
ëgonttez  et  épongez-ies  sur  un  linge;  deux  heures  avant  de  servir,  sangle/,  à  la  glace  pilée  et  salée  un  moule 
à  dôme,  couvrez  et  laissez-le  bien  pénétrer  par  le  froid;  aloi-s  placez  les  fruits  dans  une  terrine,  saupoudrez-, 
ks  avec  350  gr,  de  sucre  passé  au  Umis  de  aoia  et  vanillé ,  addiUoaneK4enr  I  décU.  1/9  de  marasquin,  saMe»> 
les  quelques  sccomh  -;  pour  h'wn  m'ii  r  !<■  >;iirn'  .nver  les  fniits,  et  raiiïe/  liwj  dans  le  moule  dont  vous  couvrez 
l'orifice  avec  un  rond  de  papier  et  forcez  le  couvercle  dessus;  couvrez-le  avec  de  la  g^oe  modérément  salée  el 
laiase>-le  ainsi  jnsqa'au  mènent  de  servir.  Ge  measent  venu.  eortai>1a  de  la  glace  pour  le  tremper  dans  Feau 
Troidc;  esiiiye?  !)'  Mcn  el  di'moulez  sur  plat.  On  fait  aussi  cette  macilloine  avec  des  fruits  cru.s,  mais  surtout 
biai  murs.  —  Un  peut  aussi  airoper  au  pinceau  l'intérieur  du  moule,  le  glacer  entièrement  au  sucre  rojal, 
le  sangler  pour  l'emplir  aoiaitAt  avec  ha  boita  nogU  cauebe  par  couche,  et  oellee<i  alteméea  avaadn  auera 
rojal. 

1558.  —  CHÂRLOTTB  A  lA  P1RIS!FN\k   tD^^in  ic  i-iî.) 

Cuisez  un  appareil  de  génoise  en  couches  très^iinces  sur  deux  plaques  et  à  four  doux.  F.n  les  sortant  du 
four,  taillez  sur  l'une  d'elles  sis  montants  en  carrés  longs,  suivant  les  dimensions  que  vous  voulez  donner  à 
la  éhariotle.  Sur  l'antre  plwpie,  tailles  deni  «ouverdes  hexagonea  ayant  1  centim.  de  plus  de  diamètre  que  ne 

doit  avoir  h  f  Itnriolle.  Cela  fiiil,  ranpcr  les  mrmii^nts  sur  une  plaijno,  le  r<Mé  lisse  en  dessons;  parez-lesea 
biais  sur  les  t-ùlés  pour  faciliter  leur  jonction  quand  vous  voudrez  les  assembler  ;  recouvrez-les  ensuite  avec 
nne  légère  eoucbede  «mnaelade  d'abriceta  et  gbees-lea  à  blane  :  masqnn  et  glacex  aussi  Fun  des  couverdes  et 
laissez  le  tout  sécher  à  l'air;  puis  ornez  chaque  montant  avec  un  dé<'or  au  cornet  en  glace  rosc-toniire,  dans  le 
genre  que  représente  le  ilessin.  Quand  le  d<^'or  est  str,  montez  la  cbarloUe  sur  le  couvercle  non  glacé,  en  mas- 
quant répaisseur  des  montants  avec  de  la  glace  royale  un  peu  ferme;  nMintenes.|ea  avec  on  toar  de  lleelfe 
jusqu'à  ce  que  la  glace  sdit  si'-clie  ;  alurs  cnlhs  aux  angles  de  cii;i  |:i<  monlant,  à  Tendrait  même  de  leur  jonc- 
tion, six  bonliires  en  i^lai  c  myiilr  cm-i  uli  es  sur  verre  ou  «iir  lieiirn'c,  iii.-iis  sans  (il  de  fer.  Maintenant, 
placez  le  couvercle  glacé  sur  un  moule  à  timbales  el  poussez  au  cornet  luul  autour  une  bonlure  pendante: 
qiand  caile-d  est  aéebée,  reteumei  le  «ouverde  et  peossea^  «ne  antre,  aAn  de  former  une  galerie  dans  lé 
genre  que  le  dessin  indique.  IVéparez  alors  nne  ni:,'ri"lti' l'n  sncrn  filé,  AsCS*la  sur  le  centre  dn  r<invi'ri  |e. 
Dressez  la  charlotte  sur  plal,  entonrez-la  d'une  couronne  de  gâteaux  et  placez  le  plat  sur  socle,  liclui  que 
repréeente  le  dessin  est  en  pastillagi-;  la  base  est  garnie  avec  dm  meringuée. 

Ces  grosses  pièces  devant  rester  longtemps  sur  table  ne  se  garnissent  pas  d'abord,  mais  seulement  au 
moment  qu'oti  \v<  eiilèvn  dn  socle  pour  les  passer.  I-a  garniture  se  compose  d"nne  plondiières,  pouding  glao-, 
bavarois  ou  tout  autre  appareil  froid.  Si  on  veut  servir  ces  charlottes  comme  entremets  ordinaire,  on  ne 
ba  couvre  pas  el  en  les  décara  le  moina  poasibb. 

I")*)0.  —  C.llAlîl.fiTTK   V  l.\  IiiiHIV.    I)  --.r.  n"  I  II, 

Cuisez  une  plaque  de  biscuit-punch  en  lui  donnant  l'épaisseur  de  .1  ceutnu.;  quand  elle  est  froide,  divi- 
aei*b  en  bandes  de  7  centtm.  de  krgeur,  que  voua  fendei  eut  lanr  épabaeiir,  de  maniènqp'eUea  n'aient  pipa 
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que  1  caitim.  l/'S  ;  alors  masquez  It-gèreinenl  ces  bandes  avec  une  ooodbe  4<  marimlade,  puis  gboa  Itt AaiK 
tiers  arec  de  la  glace  aux  fraises  tl  I  nutrc  licr^^  ;ivi  <  ik  la  glace  ii  l  orange  ayanl  une  Wgère  teinte  jaune;  aus- 
silAt  ces  banties  glacées,  laillez-les  transversaletnenl  en  pcliu  montanU  légèreineiil  iacliués,  ayanl  I  cent.  1^2 
ét  lai^  et  mtnnlIaiiMnt  7  4e  hmg:  hinas>lM  f<clMr  6l  mratoB^M  «BMiile  danruii  moale  à  croqMailNnicbM 

uni,  surirnis  rangs,  en  les  [>cnplirint  suivnnt  l"iticlin;iisnri  ili'  leur  taille,  de  manière  qu'ils  appuient  d'aploml)  au 
fond  (lu  moule  ;  le  rang  du  bas  doit  6lre  ea  montauts  roses  el  la  glace  m  dehors ,  le  rang  du  inUieu  en  mon- 
iMili  JmM  «t  oaloi  ilo  desn»  onoon  «  iwmUmU  nm:  moi  4a  nriSbn  doiteal  pencher  dam  le  aeas  oppoaé 
dit  «itrw:  il  va  nna  dire  que  chaque  montant  doit  être  collé  avec  un  llletde  glace  royale  sur  son  épaisseur, 
aOn  de  lea  maintenir  ensemble;  Iaias4;z-le8  sécher  pour  démouler  la  charlotte.  U'un  autre  cAté  vous  aurez  cuit 
une  petite  ahaiaae  en  pâte  d'ofQce  de  1  j'2  centim.  d'^itaeur  «t  de  1  oentim.  plus  large  que  h  cliarlolte  ;  gia- 
ce>4a  dte  «été  et  mOaar^  aèdiaJa  I  l'étuve,  puis  bordes-4a  aree  dct  omamoU  en  pastillage  décorés  an  cor* 
net;  collez-lcs  hien  d'aplomb  et  un  tnnt  soit  peu  inclinés  en  dehors;  au  centre  df  ce  rouvi  iyIc  fi\ez  l'aifrrelte  : 
places  la  charlotte  sur  plat,  mettez  le  couvercle  deasos,  entoures-la  avec  une  couronne  de  petits  gâteaux,  puis 
peaai  la  plat  anr  aodat  ealal  que  représente  le  deaain  est  en  ancre  M»lpt4,boidé  «o  paatillageill  eai  garni  au 
pied  ivee  des  petiu  babas. 

Cette  charlotte  est,  comme  h  précédente,  servie  vide  ;  nn  la  garnit,  an  monent  de  la  paaaer,  atee  vne 
plombiiraa  à  Tananaa  et  des  quartiers  d'ananas  conûis  coupés  en  des. 

1560.  —  CHARLOTTE  MONTPERSIBR. 

Cuisez  deux  petites  plaques  dépite  napolitaine,  sur  l'uni'  taillez  une  abaisse  (n>\a!Tone  ,  sur  l'anlri^  t.nillcz 
six  montants,  chacun  d'eux  de  la  dimension  des  angles  de  l'hexagone  el  un  peu  en  biais  sur  les  côtés  ;  étalez 
sur  rnne  des  anrfiwea  mie  oouehe  de  mamidade,  nia8qnea4ea  avae  une  glMe  an  pistadMa  et  hiaaa»lea  aé> 
cher;  quand  ils  sont  secs,  assemble?.-! i  s  autour  d'iui  moule,  le  n'itif  ^lar«  en  dehors,  en  les  collant afSC an 
cordon  de  glace;  souteoes-les  en  dedans  av«c  de  la  glace  Terme,  puis  collex4es  aussi  sur  l'heiagonet  rar  lea 
jolninires  extériemes  et  anr  las  Ihièrea  dea  deux  bouta  poasseï  une  chaîne  droite  de  petites  perles  blandies  en 
glaoe;  dressez  ensuite  la  charlotte  sur  une  aerfîallOt  Cfltourez-ta  à  la  base  avec  un>3  couronne  de  petits  gà- 
tCOttX ;  au  moment  de  servir,  pmplissez-la  avec  une  plombières  au  lait  d'amandes  et  à  In  crème  crue.  Si  la 
ebariotle  était  trop  haute  pour  la  quantité  de  plombières,  on  pourrait  garnir  le  fond  eu  dedans  avec  quelques 
Uacatto,  ear  l'aotonneU  cal  plna  gndonx  d  h  garnilan  a'âère  en  rodier  in^aoïaa  dea 

1561.  —  ciiari.ottf:  dk  i;v->Tii.t.K. 

Cuisez  une  plaque  de  biscuit  aux  amandes  ajanl  1  centim.  d  épaisseur,  IH  à  peu  prèade  largeur  et  envi> 
no  50  de  lengoenr;  paret  candnwnt,  niaM|aes  d'une  oaacbe  de  manndade  d'abrioola  et  shon  k  chaud  la 
noiUé  an  rltocolat  <  t  l'autre  à  la  vanille;  aosallAt  le  biscuit  glacé,  taillez-le  ti-ansvcrsalemenl  en  petits  mon- 
lanla  de  i  centim.  1/2  de  largeur  ;  à  peine  eonpéa,  passez-les  une  seconde  à  la  bouche  du  four  pour  leur  don- 
ner  dn  brillani  et  lahaei^ho  aëeher  i  Tair;  quand  llâ  sont  secs,  montes-les  debout  dana  nn  moule  à  chariottea, 
les  uns  contre  les  autres  et  les  nuances  alternées;  ayez  soin  de  leur  pousser,  avec  le  cornet,  sur  le  côté,  un 
petit  Ulet  de  glace  pour  les  coHer  ensemble;  ipiand  ils  sont  solides,  démoulez  la  ebariotle  et  collez-la  sur  un 
fond  en  ptte  italienne;  au  moment  de  servir,  emplisscz-la  avec  un  appareil  de  crème  espagnole  aux  Truits 
«onlha  daaoi-eoUo,  prias  dans  nne  aolbétiiniii-frippéeL  —  Galle  diailotleeat  Culs  pour  pasaerautsur  de  la 
table,  et  non  pour  aller  sor  aodai, 

IS68.  —  CHÀBLOm  RUSSB  àOX  PISTACIBS. 
Gaiaet  une  petite  plaqœ  de  Uacoit  vanillé  étalé  éa  oonebe  mince  de  troia  quarts  de oanllmilre;  ans» 

aildtle  biscuit  refroidi,  (livisez-b-  en  bandes  ayanl  la  largeur  evarte  de  la  hauteur  f|ue  vous  voulez  donner  it  la 
chariolte;  parez-ks  droites  el  glacez-les  à  Troid  avec  une  glace  fondante  avant  que  celle-ci  sèche,  divisez- 
lea  tmwsraakment  en  montante  de  la^  largeur  de  S  ccntln.;  «m  dentf^euu  n«Mt  do  senrir,  rouées  le 
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flMHrie  k  rhariotte  avec  un  rond  d«  papier,  incnistez-le  dans  la  glace  pilée  el  dressex  l«8  montants  debout  lai 
ms  coDlre  Us  autres,  le  c4té  giMé  appujé  contre  le  noale;  cela  fait ,  ayei  un  appanil  attUMat  de  beraraii 
«u  piataches,  M  aur  glaoe  am  noaniit;  •■hMéI  qa'U  att  i  point,  empliaaei  le  naoole,  «wmria  iFm  nmà  it 
papier  et  dhn  eouverde,  reconrrez-le  de  f^ttt  al  latuiii-la  nflenûr  jnaqu'au  moment  de  drenv;  ce  noneal 
venu,  rM»Tprs«7.-lc  sur  plat  refroidi  d'avance  sut  glacv,  entoum-le  de  croûtons  de  çpUH»  d'orangea,  retirez  le 
papier,  dressez  sur  le  dessus  une  couronne  de  fruits  glacés  et  entourez  la  base  avec  de  la  gelée  de  pommea, 
thiHa  «n  gIteaiR.  —  Si  ou  ne  vaslait  paa  la  garnir  «•  deasna,  il  ItadraU  Vnoar  la  ummiIb  avae  dea  Haorila  ;  «a 
ce  oat  nème,  on  peut  toujours  orner  1r  i-ouverrle  avec  un  dëcor  de  gelëe  de  |M>mme$  lailit^e  ou  poussée  au  cornet. 

Le  bianit  peut  ne  paa  être  glacé  ;  les  biscuits  à  la  cuiller  suffisent  alors.  L'appareil  de  cas  cbarlottea  pe«l 
toqoon  «m  varM,  latwnt  laatea  ka  Swmnles  des  taiTanrfs,  paim  et  blasMunger. 

<f>63. —  CIlAIILOrTE  A  LA  BÉRÉSINA. 

Cuisez  une  plaque  de  biscuit  aux  amandes  de  1  centim.  d'épaisseur,  masques^e  de  ttunnelade  et  glacez- 
le  au  rlram  ;  dMsei-le  en  montanla  d'après  la  hantenr  que  toot  venin  donner  ft  h  diarlolte,  plaça  le 
meale  sur  glace,  Toncez-lc  d'abord  d'un  rond  de  papier  et  ensuite  avec  «pielqnes-unsdca  montants;  coupez  en 
biais;  dressez  les  atitres  debout  autour  du  nmidi-.  en  les  eoll.mt  et  tenant  relui-ci  sur  glaoe;  an  moment  de 
■ervir,  emplissez  le  moule  avec  une  plonibièrcii,  appuyez-la  bien  pour  lui  donner  de  l'ai^mb,  renvenexinnid* 
diatenieBt  sur  on  plat  bien  refrindi,  dreiaex  autour  une  couronne  de  pelltea  tnncfaaa  d'ananas  cuiles  et  Amnei 
au-desaus  une  naaea  avee  de  la  gtlée  de  poaeille  taillée  en  leaangea  épnisBea* 

IfiM.      CHAIkU)TTB  StnSSB  AUX  QOÀTBB  MIUDIANTS. 

Foncez  un  moule  à  cliarlotlcs  .de  14  cenliro.  de  diamètre  avec  une  seule  bande  de  pâte  frolle  mince 
seulement  de  la  hauteur  de  10  à  12  centim.  et  sans  fond,  masquez-la  de  bandes  de  papier  à  l'inlcrieur,  em- 
pli.<se»la  avec  de  la  brine  ou  toute  autre  matière  aèebe  et  cuisez  à  blanc  Quand  eUe  eat  cuite,  déranolez, 
lidei  M  laissez-la  refroidir  ;  alors  maoquesJa  iatérienrement  avee  de  la  marmelada  et  places  la  sur  nu 
autre  moule  h  IlinLalts  |)l(is  I.Tr^.'e.  renversi'  >  t  rouvert  d'un  rond  de  p.ipier  lieiirré,  et  ma<"]Me7-ln  ensuite 
eitérieureuieui  d'une  cuudie  d'appareil  à  nterutgue  d'un  demi-centimélre  d'épaittseur;  miisacz-la  bien  et 
déeorci.la  au  cernât,  n'importe  le  genre,  pourra  qu'il  aait  eorreet.  fiur le  deaana  peutan  uuednbie  de  petites 
perles  règulit-res  que  vous  aplatirez  légèrement,  saupoudrez-la  ensuite  avec  du  sucre  lin  el  poussez  au  Teor 
extrêmement  doux  ;  quand  la  meringue  a  pris  une  l^ére  teinte,  if  tirez-la  pour  la  laisser  refroidir  ;  alors,  avec 
un  cornet  de  gelée,  emplisses  lea  interatkea  du  dter;  phaan  une  petite  cerise  confite  sur  chaque  perle  du 
dcaain  et  dreaaea  sur  aenktle.  Au  mameot,  eniplianiJa  avec  une  phNnbiènB  au  fuatra  msudianta  dreasée 
en  rocher. 

lôtiô. —  CHARLOrrE  SAVOISIENNE. 

Cuisez  un  MaenitdeSamieon  aux  amandes  dans  un  moule  à  timbales,  ou  tout  autre  moule  uni;  le  biaouit 
étant  cuit  doit  être  d'un  ^ao<  parlait  et  un  peu  plua  baut  que  bdrgs;  quand  il  «at  Inid,  pniuu  le  en  des* 

ans  pour  unir  la  surrnre;  reo versez-le  en  l'apiuiyanl  de  ce  coté,  puis  laites-liii ,  sur  In  surface  opposée,  une 
ineision  circulajre  à  un  centim.  à  peu  près  des  limites;  déudiez  le  rond  pour  vider  le  biscuit  aux  trois  quarU; 
aunwnientde'ssrflr,  emplisats^ed'une  efaaniaiyon  d'nnephMubièrea  que  Toua  etofeBen  pfrafliineuu*deaBUB,da 
la  hauteur  du  Imeuil  ;  entourez  sa  base  avec  une  louronne  de  petits  gâteaux,  fhlito  OHifiU,  ou  encore  arec  de 
beaux  croûtons  de  gelée  d'entremets.  —  Ces  charlotte(>,  quoique  d'une  extrême  simplieilé,  aoot  Uuionn  bisn 
•ppidciéea,  surtout  quand  h  teinte  et  le  goU  du  biscull  ne  laissent  rien  à  désirer. 

1566.  —  CHlItLOTTB  G^OISB. 
Cuisez  deux  plaques  d'appareils  i  génoises  couchées  minces;  quand  elles  sont  cuiles,  dÏTisez-les  en  hnndes 
de  7  ceolin*  de  luffs,  coupez-les  transversalement  en  petite  montanla  de  2  centim.  ;  il  «n  faut  au  moins 
une  dnquantaiM;  mniniMttnt  a|ei  una  abaisse  miaoe  en  pile  d'nOK  V»  funs iaifa isa ibsiufani  jh 
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diitanea  d'un  angle  à  l'autre  de  l'bexsgone  doit  èlre  murctononl  celle  de  la  longueur  des  petits  roontanU; 
BUiqiMB  cette  «busM  avec  da  1»  aanialwie  d'abricoM,  pu»  pamlaa  dMU  bouts  des  moiitaiitt  du  nèou  oMé 
OB  aâ|^  rentrant,  da  ■■nièw  I  povfiir  laa  aMenibler  tarlnboidi  dal'abiÎMa  et  les  OMnlar  fea  vnmt  te 

aatna  ■>  hexagone,  d'après  les  dinieosions  de  l'abaissa  ellc-nièiiie  ;  cela  n'ufTra  aucune  difliciilli  dia  tpm 

TOUS  aveï  iiti<'  liaso  e\acl«';  alors  il  ne  s";i^'it  plus  ipic  <lr  li  s  lunntcr  droiics  et  les  consolider  en  ma-s^^uant 
tour  à  tour  leur  surtiace  avec  une  petite  coudie  de  iuanii«lad4!.  Quand  la  chark>Ue  se  trouve  au  point  d'éléva- 

d'alirirots  liicn  rJaiiT,  puis  ili'ioriv- In  :i\ redi  s  di  liiils  cti  iriiiiiainles  iMilcvés  nn  cnnpi'-pâtiî.  Le  diVor 
demeure  éridetnineal  subordonné  au  guùt  de  celui  qui  l'exécute;  cela  iàit,  dressez  la  cbariolle  sur  plat,  entou- 
rat  aa  bawiT«e  une  geWe  d'oranfeaco  deoraaa  et  eaplteai  la  parts  ane  nm  fdombièra  d'wangaa. — On 
peut  varier  cm  genre  stoc  tout,  s  les  pites  faeiai à  aaïqier  «t  tona  te  appamila'lraid»  adapteain  ealnoMls. 
€ect  n'eal  pliia  qu'una  afiairo  da  gaât  el  da  oiofaai. 

1667.  —  cvkurnn  vitmmam. 

Beurrez  un  moule  à  charlottes  de  fS  Mot.  de  haut,  ronccz-Ie  avec  de  la  plie  firoHe,  ODbei  i  blanc  et 
laissez-la  refroidir;  ilémoulcz,  videz  et  rpint-ltr7  la  limbale  iUu^  ^on  iiioiilc,  que  vous  incnislfî  dans  la 
glace  ;  au  bout  de  quelques  minutes,  emplt:isez-la  par  couches  avec  un  appareil  bavaroi»  de  marrons  retroidi 
aur  ghoe,et  aiiqnd  vous  inoorpores  k  h  miirata  908  gr.de  raisins  de Smyma et  180 gr.  de cMrat «n  dés, 
quelques  nmitirs  (!<•  marrons  au  «iirrc  et  «n  dml.  de  iiinrasquin  ;  laissr/  nfTi-iTiiir  l'appanMl  .iuRf|irau 
moment  de  servir;  ce  moment  venu,  renversez  le  moule  sur  un  plat  froid,  masquez-le  vivement  avec  de 
h  manudade  d'aMooU  et  appliqaes>|in  nne  rosace  en  dessus  et  aoe  gniilande  antoar,  prëparin  d^avance 
el  composées  tout  simplement  avec  des  lames  de  génoise  fendues  par  le  milieu  et  découpées  en  losanges 
ou  croissants;  l'essentiel  est  qu'elles  soient  appliquées  du  cAté  janne  et  bordées,  si  l'on  veut,  d'un  simple 
petit  fllet  de  glace  royale.  Ce  décor  est  d'une  facile  exécution,  en  ce  qa'il  peut  se  préparer  plusieurs  heures 
d*aTanoe,  et  II  pent  a'appliqoer  en  quelqnea  aecondea. 

1568.  —  ClIAni.OTTK  A  I.A  SIBÉRIENHB. 

Ayez  3  briques  d.i  glace  bien  rernie,  l'une  à  l'urangu  el  l'autre  aux  fraises;  tenez-les  dans  U glace  jusqu'au 
maaaaDtde  te  employer;  trante^faiq  minntea  avant  do  servir,  incrastemn  «ouïe  k  timbatedana  de  la  glaee 

aalée;  foncez-le  avec  du  papii-r  au  foml  »'i  auldiir  ;  ijnainl  i!  lii-  n  p-'m-lré  du  froid,  sortrz  li'>  liriques  de  la 
^taoe,  démoulei-les  sur  serviette  et  faites-vous  aider  pour  les  distribuer  toutes  les  deux  à  la  fois  en  petits 
montanta  de  Seentim.  de  large  et  »<f»nl  pour  longueur  h  hauteur  du  moula  k  dnrlottes.  Cette  opératmi  doit 
se  faire  vivenieiil  i-l  d'après  des  proportions  el  mesures  prises  d'avance.  Avec  les  montants  de  deux  couleurs, 
montez  le  fond  et  les  parois  du  moule  en  alternant  les  nuances  de  manière  à  former  un  de<-or  agn'nhle  à  l'tpil. 
Oodoit  foncer  le  moule  sans  le  sortir  de  la  glace  ;  aussitôt  monté,  emplissez  le  vide  avec  une  crème  Chantilly 
sucrée  el  parAimée  au  marasquin.  Cela  fait,  unteea^e  en  dessuo;  couvres  le  moule  avec  un  rond  tle  |>apicr 
d'ahnnl,  puis  avec  un  couvercle  lierinélique ;  recouvrcz-li^  di-  place  salée  et  lai.*wz-le  ainsi  piMulaiit  vingt 
niiuules  i>eulement.  Ihimoulcz  la  charlotte  sur  socle  en  glace  ou  sur  servielte;  euluurez-la  avec  une  cou- 
ronne de  peiiu  biacniu  gbcéa  an  piataehea.  —  On  peat  monter  celte  charloUe  dilKfemmcnt,  mais  celle 
méthode  est  k  plna  convenahia  pane  qu'elle  est  simple  et  bcUe  k  eiécttler. 

16M.  —  AHMÂS  «Mt  k  U  D'ORliANS. 

Retim  la  couranue  d'an  hd  ananas,  en  h  taillant  k  sa  haae;  coupe*  droit  le  côté  de  la  tige  k  la  naissance  du 

fruit,  et  parez  celui-ci  légèrement  sur  Fon  enveloppe.  Vidcz-le  ensuite  à  l'aide  d'un  Inlie  h  colonne  on  d*un<' 
cuilierà  racines  en  ne  laissant  à  ses  parois  qu'une  épaisseur  minime  et  seulement  capable  de  le  soutenir  quand  il 
sera  cuit  ;  cela  fait,  plongez^e  immédiatemenl  dans  on  airop  léger  et  lalaaante  a'atlandiîr  pour  régontter:  reo- 
tacaBlaarapdab  euhnan  wee  dn  ancw,  Infusenlui  an  dami^ilmi  da  vulUs  al  hissait  nellroidir;  mainte- 
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Dinti lailkt en peliU  Mêles  plus  belles  parties  de  l'ananas  Itrgèrcmenl  blanoliiis  an  mio|i  et  faitrs-les  macé- 
Kfdtns  <ine  terrine  arec  un  peu  de  sirop  tranillé  ;  d'un  autre  côU,  foncez  dix-huil  moulc«  à  lartelelles  avec 
de  la  pile  frollc  ou  napolitaine  el  cuisez-les  avec  une  petite  eoadie  de  marmelade  de  poaunei  dedi».  iffmaé 
eHea  aérant  lefImdieB,  garnissez-les  avec  le  ialpieon,  et  m  roomeiu  vous  lee  'ooumi  arec  une  nappe  de  gelée 
de  iMiumes  blanche.  Pilez  le  notant  de?  |wruros  d»;  l'anana»;,  éi. mli  i-lcs  arec  un  peii  de  sirop  el  pasaei  i 
l'clamine arec  pression;  mêles  celle purëe  au  sirop  Troid,  ajoulcz-lui  le  jus  de  deux  oranges  et  d'un  citron 
evee  un  peu 

deaeetedeaptendeiu,  dMiiic»4ril«c<w«BtaneedeOTdegrtBeMpèw-eiraf,  peeeeihconipBdt^ 

iiii  tamis  «le  soie  et  ninrqiiez  une  bonne  glncc  ft-nni',  iiss(>  i  l  d'un  (  (jrp^  l'iaslique.  Trois  qii.irts  il'hiMire  avant 
de  senrir,  san^cz  au  s*  !  mu'  petite  sorbetière  du  calibre  à  peu  près  de  l'ananas;  places  celui-ci  dedans  appuyé 
enr  un  carré  de  papier  ;  quand  la  loriiélièrn  eat  bien  nieie,  empliases  reuanM  «me  le  glaee  prdparfe  cl 
nnetlei  due  la  serbélitw  que  rous  courrez  de  ^lao-  et  laissez  Frapper  jusqu'au  moment  de  dresser.  Pen- 
dant rc  lemp»,  vous  aurez  monté  directcnienl  sur  plat  des  gros  fruits  conQls  de  nuances  rariées  et  trempés 
dauÂ  du  sucre  au  cassé  ;  ou  les  monte  en  rochers  de  8  à  10  cenlim.  de  haut,  en  les  posant  à  mesure  qu'ils 
sortent  do  suera,  aln  dcles  dwseer  d'nne  meniAra  solide,  en  riserrant  an  centre  un  petit  ride  autour  du- 
quel TOUS  fixez  quelques  lonpiirs  liges  (r.Tni;é'ique  glacée  au  cas.sé,  qui  doivent  fissurer  IfS  ffuilles  de  la  liye 
del'snanas  et  entre  lesquelles  celui-ci  riendra  se  placer  de  manière  à  y  trouver  un  appui  solide;  glacez  éga- 
lement su  cassé  h  coarenne  de  ransnas,  soit  «n  la  tnmpuit  dans  le  suera,  soU  en  la  masquant  à  h  cuiller. 
Au  monieiil  de  sevvir,  sortez  l'anana-i  de  la  sorbétière,  divis«;r-le  en  lames  transversales,  n  l'oniioz  li-  en 
entier  et  masquez-le  de  gelée  de  pommes  mi-prise;  placei-le  alors  bien  d'aplomb  au  centre  du  rodier, 
courrez-le  de  sa  couronne,  garuissa  le  tour-  du  mdwr  arec  les  tartelettes  et  serves.  Cet  «ntranala  eet  très- 
riche  et  d'une  exécution  facile.  Ce  qui  lui  donne  beaucoup  d'élégance,  •  •  w  km  bor  de  Ihitts;  il  doit  être 
bien  •'Inni  >'  et  dressé  avec  ^o\i\  :  b  s  Truib  doivent  so  composer de  reiiM8-CUude,abricots, quartiers  d'oiangcs, 
aiuaudes  vertes  et  blauclies  el  grappt^i  de  raisin. 

1370.  —  SUÉDOISE  roMMKS. 

Tournez  15  ou  belles  pommes  entières  et  tirez  sur  l'éiiaisseur  de  leur  cbair,  avec  une  cuiller  à  racines, 
des  petites  boules  randrs  de  la  grosseur  d'une  aveline  ;  j«tcs4es  à  mesan  dans  un  vase  d'eau  dlnumée,  bilco- 

les  blândiir  par  petites  parties  dansde  l'eau  bouilLuUe  et  Unissez  de  les  c^iire  dans  un  sirop  en  les  maintenant 
bien  entière».  Aussitôt  «[u'clb-s  sont  cuites,  relirez  bs  dans  une  terrine  el  laissez-les  refroidir  à  couvert,  car 
l'essentiel  est  de  ne  poiul  les  laisser  noircir.  .Mainleiiaul  tournez  une  quinzaine  de  belles  poires  de  Catillac  on 
toute  outra  qualité  pouvant  rougir  i  la  cuisson  ;  alon  enlovce  sur  leur  épaisseur  des  boules  rondes  sera* 
blables  à  celles  des  pommes,  placez-les  dans  une  casserole  non  ér  ifiire,  iiiasijiu  z-les  de  sirop  léger  el  de  leurs 
peauz  ;  couvres  la  casserole,  faites-les  partir  et  cuire  tout  duuceiiieiU.  .\prés  leur  cuisson,  elles  doircnl  être 
d'un  beau  rouge;  i  début,  on  peut  additionner  an  sirop  quelques  gouttes  de  rouge  végéisl;  éfouttes-ks 
ensuite,  rangez-les  aussi  dans  nue  |ietite  terrine  cl  laissez-les  refroidir.  Placez  un  moule  à  cylindre  uni  dan> 
la  glace  ;  mettez  quelques  cuillerées  i  boucliede  gelée  roi-prise  arec  les  pommes  et  les  poires  ;  sautez-les,  puis 
les  prenant  une  à  une  k  la  pointe  d'une  lardotre,  posez-les  au  fond  et  autour  du  moule,  rang  par  rang  et  les 
nuances  alternées;  aiissitiU  le  moule  nooté,  emplisses4e  avec  un  appareil  bararois  de  poBUMS  à  la  rein^; 
laissez-le  ralTennii'  sur  i;l,ice  jusqu'au  moment  de  servir;  démoulez  ensuite  la  suédoise  sur  un  petit  fond  en 
sucre  taillé  ajanl  une  colonne  mobile  au  centre,  sur  le  haut  de  laquelle  vous  dispose/  uu  joli  poin|M>n  eu  sucn; 
ilM.  Sur  le  sommet  de  la  suédoise,  dresses  une  Jolie  couronne  do  moitiés  d'abriooM  confits  cl  à  la  baae  do 
socle  une  couronne  de  reines-Claude.  Claii  z  i  ntiérenienl  l'entremels  avec  de  la  gelée  mi-prise  el  à  l'aide  du 
pinceau.  —  Ou  peut  varier  la  pbysiunuiiiie  de  l'entremets  en  le  montant  en  liards  ou  en  petites  tiges  poussées 
è  h  colonne,  mais  les  ftvHs  toigouia  do  deus  nuances.  On  peut  chemiser  d*aTaDoe  le  oaoulo. 

■     157<. —  SUÉDOISE  EN  PÏUAMIDK.  D.  "u.  n-  irso. 

Tonranuiie  disaino  de  pommes  et  7  à  8  poires,  émincez-les  en  lames  sur  toute  leur  largeur  de  4  miHim. 
d'épaisseur;  diriacK  ces  hmes  en  carrés  obfamgs  de  3  centimètres  de  largeur;  aumitét  taUUs,  Ihiias  hlaa« 
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cMr  ceux  de  pommes  éam  un  sirop  acidnlé  au  }ns  de  citron,  afin  de  les  tenir  rasil  Unes  que  possible  ; 

il»  doivent  rester  très-fermes.  Faites  cuire  oen  de  poires  daas  une  casserole  ëtanDécavne  uo  sirop  rougi, 
afin  «]u'i!*  prennent  une  belle  teinte  rouge.  Préparez  également  une  niaréilolne  de  fruits  variés,  frais  ou 
confllM,  mais  dans  tous  les  cas  assez  marquants,  cuits  conformément  à  leur  exigence  cl  séparément;  retirez» 
les  de  leur  sirop  pour  les  mêler  svee  de  la  msmMlsde  d'abricots,  peu  sucrés  et  rédaHo  afse  quelques  c«i9leréss  à 

Itouclie  de  n);nl^'|•e•,  qunnd  elle  est  k  poiui,  vous  lui  additionnez  Tmit-^  rt  1rs  lais?»'?  rofroidir  finemblc  ;  cetto 
marmelade  ne  doit  pas  être  en  trop  grande  quauliié,  il  suflil  que  les  fruits  en  soient  l«>gércmenl  eovoloppés. 

Maintenant  cuises  3  grandes  plaques  de  pàtc  napolitaine  on  pca  ISermo,  Aendue  de  r^paitwar  d'un  demi- 
oentim.  à  i»;u  \\à-s;  sur  on  abaissas  tires  d'aliord  un  carfi  parfait  ayant  17  cenlim.  de  diamètre;  taillez  en- 
suite quatre  bandes  longues  pour  former  la  pyramide,  ayant  aussi  à  leur  base  1 7  cenlim.  et  k  l'cxlrémité  oii|iosc<- 
5  cenlim.  1,  'i  st^ulemcnt.  Celle  opération  doit  se  faire  pendant  que  la  pàle  esl  encore  cliaude,  et  pour  couper 
court  à  toute  équivoque,  il  confient  de  tailler  «a  bandes  sur  an  modila  en  earton.  Aussftdt  taillées,  bisaes-les 

refroidir  ii*;  presse  légère;  quand  elles  sont  froides,  il  faut  leur  aballre  l»''fréremen».  les  angles  en  biais  sur 
leur  longueur  et  du  cMé  où  elles  doirent  s«  joindre  ensemble  et  être  soudées  ;  égalisez-les  bien,  puis  soudez- 
les  è  r«de  de  la  glace  rople  au  blanc  d'isuT  que  vous  appliques  en  dedans.  La  pyiaoride  doit  être  montée 

SOrrabaisse  carrée  et  collée  réguliérenieni  ;  alors  cliaulT)'/,  un  vase  de  marmelade  d'alirici^ls  à  laquelle  tous 
additionnel  3  cuillerées  à  bouche  de  sucre  vanillé  ;  pendant  qu'elle  est  encore  tiède,  nusquez-eu  les  quatre 
iàoes  de  la  pyramide  d'une  couche  de  )  à  SmilUm.;  alors  parez  bien  eiactemeot  les  carrés  de  pommes  et  poires 
et appliques-les  contre  In  |>yramide  en  forme  de  pierre  de  taille,  alternées,  une  blanche  et  l'autre  rouge;  à 
mesure  que  l'épaisseur  de  la  pyramide  dintinue,  diminuez  i-f'.iti  nient  leur  pniporlinn  pour  donner  plus  d'har- 
monie au  décor  ;  il  faut  bien  oliserver  que  les  carrés  se  reuMuitreiil  e^aclviuuul  de  la  manière  qu  indique 
le  dessin  et  surtout  qn'ib  ne  laissent  auinn  vide  entre  eux  sur  les  angles  ;  ahirs  nansquet  la  pyramide  entién 
au  pinceau  avi  <  de  In  p  l-  r  de  poniiiu-  ilissnute  et  à  moitié  prise  ;  celte  coucbe  donne  du  brillant  aux  fniils  el 
les  consolide.  fait,  dressez  la  pyramide  sur  un  sode  carré  en  sucre  taillé,  ayant  1  oentim.  de  plus  en 
largeur  que  la  base  de  la  pyramide;  sur  cette  distance  dresMS  nne  cbstoe  de  oerises  oonHtes  bien  rouges,  les 
unes  à  cété  des  autres  ;  au  pied  du  socle,  ranges  quatre  bouquets  de  fruits  différents,  frais  on  «ontits,  mais  cuits, 
tels  que  reinos-Claude,  abricots,  pèches,  pomncs,  poire«,  etr.  ;  an  dernier  moment  emplissez  la  pyramide 
avec  les  fruits  è  la  marmelade,,  en  les  introduisant  par  rouverlure  supérieure,  à  moins  de  les  avoir  dressés 
d'avance  sur  l'abaisse  carrée  ;  aussiidt  garnie,  fermes  eslle  ouverture  avee  une  lame  de  pomme  de  1  oentim. 

d'él>aisseur  el  cflrrt-e,  aux  anj;les  de  laquelle  TOUS  posez  quatre  Imules  rouges  tirées  h  la  cuiller  à  racines 
et  surmontées  d'une  petite  tige  pointue  d'angélique;  au  milieu  de  ce  carré  posez  une  pelile  pyramide  égale- 
ment en  poire  ronge.  En  partant  do  ce  principe  on  peut  esécater  tout  autre  siqet  de  bntaisîe,  tel  que  bssîion, 
luur  ou  petit  raonunNBt,  mais  il  faut  que  ces  sujets  soient  simples  et  autant  que  possible  bien  détarh'Is.  Ce 
dont  il  faut  surtout  se  garder,  c'est  de  tenter  l'impossible  et  de  s'allaclicr  à  des  sujets  d'une  exécution  trop 
compliquée  ou  trop  minutieuse;  cela  nuit  d'autant  plus  au  sujet  qu'on  ne  peut  le  rendre  que  d'un  Bnî  mé* 
diocre.  NouanfUBSen  cuisine  d'autres  moyens  d'exercer  nos  goûts  artistiques,  qui  rendent  beaucoup  mieux 
no^  intentions.  Nous  l'avons  dit  souvent,  le  déoor  dans  les  petits  détails  ne  oonnent  guère  qu'aux  objets  des* 
tinés  à  ne  pas  être  mangés. 

\       —  r.Rooi"EMBouciTt:>  roi  n  K.\Tut;METs, 

Les  croquembouches  pour  entremets  se  constitueut  avec  les  mêmes  éléments  que  ceux  décrits  dans  la 
série  des  gros  croquemboudics  ;  la  seule  dilféreooe  est  que  cettx-d  sont  lUts  pour  être  garais  et  passés  ;  il  s^agR 
donc  de  les  monter  tout  simplement  dans  un  moule  i  dénie  OU  à  timbales,  mais, Il  ces  derniers,  nus  leur  foire 
le  fond  ainsi  <]ue  le  re|)réseiile  le  dessin  n*  l.'îC,  que  nous  avons  voulu  produire  comme  spécimen.  Ayant  donné 
ailleurs  des  desi-.ripliuns  générales  sur  la  conslilulitui  des  u'u4|ueinbouclies,  nous  ne  nous  étendrons  pas 
davantage  Ici,  attendu  qu'il  n'y  a  réellement  aucune  dilHreoce,  ni  dans  rexéontion.  nj  dsns  le  choix  des  éU* 
uients  c<-^  (  roi|uemhourhes  conviennent  poar  passer  autooT  de  la  table;  00  les  garait  avee  OM  plonibières, 
chantilly  ou  tout  autre  sppareil  froid. 


Digitized  by  Google 


523 


eomiri  OLAitiftoi. 


IS73.  —  mniHGnig  rinsnifiiES. 

Prépares  uo  appareil  le  Mringue  ordiaaire  arec  300  gr.  de  sacre  On  ;  tailles  Mx  nmét  de  papier  ajaot 
14  centiin.  de  dlamèlre,  masciucz-lcs  avec  le  conicl  d'une  couche  circulnim  dispostk;  en  annoaii  sur  le  bord  des 
ftattille»,  (loouez  à  cetaaœau  l'épaisseur  de  2  ceulimèlres  el  1  Ij'l  seukineul  de  larguur,  en  l'uaiaaant  avec 
klaaiedn  ceoleaai  {Meesleenadt  mrdeeplaiickceàiiMniisiie  IwMaeeldea  et  peuMec-lee  à  four  deux  pour 
le*  colorer  irgtTcincflt,  mais  surtout  pour  les  ralTermir;  aussitôt  «jue  tous  pinsiz  pouvoir  les  délaelier  du 
papier,  sortez-les  du  four,  relirez  le  papier  pour  les  parer  réguiièreuieùl  cl  les  uwDler  ensuite  les  uns  sur. les 
autres,  en  plaçant  entre  chacun  une  petite  ligne  d'appareil  i  meringue  pour  les  aenlcnir  et  flonMarlei  vides. 
Ces  six  abaisses  doivent  fournir  une  bauteur  cooTenable;  aloci  Biaïq^s-les  cnliëremeat  avacine  niiioe  oouciie 
d',i[)]iar('il  sulTlsanle  seulemeut  à  cacher  la  meringue  cuite;  masquez  l<«i  bords  sujwrieurs  avec  une  ch.iltie  de 
peUlâ  ronds  poussés  au  cornet,  décorez  de  mâuie  les  contours,  saupoudrez  de  sucre  et  poussez  de  nouveau 
la  nwringiie  au  feor  peor  k  nianair  ealiàrciMnl,  puia  aortc»k,  lâiaaeiola  cneore  reflroidir  et  rattes-la  aMwr 
&  l'éluve;  auboul  de  qudqiiea  beurrs  rctin  /  b  en  un  lion  sec.  Qu.md  vou-^  voulez  la  servir,  dres!«ez-la  sur 
serviette»  ornei-la  atac  de  h  giclée  de  groseille  que  vous  poussez  au  cornet  dans  les  cavités  et  interstices  du 
déeor,  puia  garmaan-la  am  un  appareil  baTaroia  aux  fnises  et  eiiloiini>la  avec  ane  diaine  de  petites  ne- 
lingiiw  décevéca.  Cette  ncfingeesl  dgaleiMBtpnipnà  recereir  tout  autre  appanflde  ptraibièreami  cJiaulîllj. 

I57i.  —  MBIUNGVBS  k  JOUR  POUR  ENTREMETS, 

Pnmb  m  appaNflconnie  le  pnéeMcatei  A  peu  pria  du  nêaae  volame.  Benrm  fc  la  graiaaede  rognen 

on  au  bourre  deux  i>4>tile$i  plaques  lengnse)  farinez-les,  puis  tracez  sur  chacune  d'elles  avec  la  pointe  d'un 
crayon  et  i  la  distance  de  quelques  eeiMiaiitm,  six  eniements  golLiqucs  ayant  7  centim.  de  lai;geur  sur  13  ou 
14  de  hauteur.  Ces  omctnenU  doivent  étn  k  joor,  d'un  style  correct  et  surtout  exactement  semblables.  Une 
fois  le  dessin  tracé,  nan|acK-le  arec  un  cordon  de  meringue  que  vous  pouascx  ao  cornet  d'une  manière  rdgi* 
Uèrc  et  cordon  sur  conlon,  en  lui  donnant  à  peu  près  t2  uiilliin.  d'épaisseur;  poussez-les  au  four  pour  les 
séclier  en  les  colorant  le  moins  possible,  relirez- les,  lai!^s«x-leur  perdre  un  peu  de  leur  chaleur,  puis  délacbei- 
leaaveesrài  des  plaqaesv  bnasn-lea  Wen  refidoidir,  para  leur  irréindarité  et  ddoore»ks  tour  à  tour  afee 
«oin,  soit  en  l*>s  hordanl  d'une  rliatne  de  petites  perler,  soit  en  les  foriitanl  enagifia  avin:  de  petits cardoM 
d'appareil  distribué»  arec  goût  :  alors  sauiH>udrez-U>s  de  sucre  et  pouMez*ks  de  nonvcM  au  four.  Quand  Us  aaat 
kien  ascs  et  colorés  i  point,  retirez-les  pour  les  ajuster  et  les  monter  sur  on  fond  «o  pâte  d'oiHce  trèa-mince  ; 
montez  et  collez-les  avee  de  la  ^ace  royale  en  les  appuyant  contre  un  rootile  à  ilmltales  ;  faites  sécher  à  l'étuTet 
puis  rpTroidir,  el,  au  inntni'nt.  drossez  la  meringue  SUT  plat.  Eotoores^la  d'une  chaîne  de  petites  neriugpMa 
euiplissez-la  arec  une  ciianiilly  à  la  vanille. 

1575. —  MRRINCl'K  HEXir.ONE.  (Dessin  n*  135.) 

Cette  meringue  est  d'un  joli  effet  ;  cUe  est  à  six  pans,  cbaque  pan  tracé  cl  formé  sur  plaque  beurrée  d'après 
Ir  ndfhoda  que  naiM  venooa  de  décrire  pour  les  nmnianta  de  h  meringue  qui  précède  ;  quand  les  montants 
sont  se»  et  dtoirés  à  point,  iiionicx-les  sur  une  abaisso  mince  en  pâte  d  ulfa-e  en  le^  collant  entre  eus 

comme  vous  le  feriez  d'une  rliarlolle  ;  masquez  les  jointures  avec  une  l'iiaine  de  politis  perles;  bordez-les  égale- 
luenl  sur  rûpaisscur  des  pai-ois  supérieures  ;  décorez  les  intervalles  des  décors  avec  du  la  gelée  colorée  et  dn» 
eex«Ia  sur  pto;  eniowenlea  à  b  baae  avec  une  chaîne  dè  petites  nieringnea  déearéèa  k  ta  gelée  et  CH^ 
d'une  plombièrcSt  chantilly  ou  appan  il  )iavnr'«is.  Avec  les  ge tires  que  nnni  Tmeaa  d'ïndiqpwr,  endoilCOI^ 
prendre  combien  de  variétés  de  formes  ou  peul  donner  à  u-s  cutrcniets. 

I57G.  —  MOissKs. 

Ces  entremets  sont  d'une  composition  très-simple,  mais  extrêmement  scabreuse;  le  sirop,  les  œufs  et  la 
obuttîBf  sanb  las  conatitamt,  et  du  degré  dn  airnp  aide  sa  quantité  dépend  véeBement  leur  réoaaile  ;  nn  lîmp 
trop  réduit  ou  trop  dair,  inaulSsanl  on  trop  dNHidant,'camproaMl  entièreBentl'opdrtUon.Si  le  ainop  est  trop 
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clair,  il  se  pn^cipite  au  Tond  ;  trop  consistant,  il  ne  s'incorpom  pis  :  <i\  insunUant  par  rapport  à  U  crèaifli 
oelle>ci  w  congèle  et  durcit;  s'il  est  trop  abondant,  il  est  iascnsibU'  ù  l'action  du  froid. 

Les  mouascs  soDl  des  etilxemels  qui  eiigeul  un  Irès-iung  séjour  sur  gbcecl  qui  denuiideiit  un  degré  d* 
Oroid  «BoaMir;  m  fociiw  1m  mooaaea  dans  d«s  mouk»  i  dôme  ou  ceux  dits  à  bombas  ;  queb  qu'ils  soient,  ils 

doivent  toujours  ôlrc  foncés  de  papier  i  l  lieriiiL'ti(|ui'ini'nI  fi  rnu  s.  l^\s  mousses  se  dressent  sur  pl  it  ou  sur 
socle  en  sucre  ou  eo  glace  naturelle;  on  peut  les  couvrir  du  suilane  ou  les  eulourer  d'une  couronne  de  petits 
gitfloiil. 

IS77.  —  HOiiSSB  A  U,  VAnaut. 

Trois  ou  qtialrp  heures  avant  de  fiervir,  fonr^?  nn  nioiilo  à  di^mc  nrer  du  pijiitT.  satij:!"-/-!!'  dans  un 
petit  t«au  percé  avec  delà  glace  salée  et  salpêlrée,  arrivant  ju^^quà  la  hauteur  des  parois  supérieures  ;  ensuite 
infbsa  m  bltoa  4o  naîlle  dans  4  déciL  de  rirop  1 25  degrés,  retira-Ie  dn  feu  pour  lui  laisser  perdre  un  peu 
de  sa  cbalear;  faites  fimetler  B  décâl.  de  crènn'  doulilf  <rn[>rùs  les  rë;;l>'«  ordinniros;  quand  «Ile  «at  ralTennie  à 
point,  éfîoutteï-la  sur  un  tamis;  alors  séparez  le  hlanc  de  8  à  10  j  hhi.  *  d  n  iirs,  placez  coii^-i-i  dans  une  petite 
bassine,  brojez-les  arec  le  fouet  et  dclay ez-lcs  arec  le  sirop  Liuu  ctiaud  ;  placez  4a  bassine  sur  uu  feu  doux, 
laiBse»ia  dewc  minutes  sans  cesser  de  travailler  rapparcH,  pids  relire»4a  eo  fooetlant  eelai-d  jusqu'à  oe 
qu'il  ail  perdu  toute  sa  rhniriir;  plnri  /  cnlin  la  iiassine  sur  glace  et  achevez  deri-fididir  i  iilit'-r<'nient  l'appareil 
sans  disconliouer  de  battre  ;  quand  eiilia  il  est  bien  mousseux  et  qu'il  a  acquis  une  certaine  solidité,  inewpo- 
lei-lai  h  diantlKy  i  la  entier  et  arec  ménafrement;  anssitAt  ineorpor^,  cmpliaaei  le  moole  «i  réserrant  une 
petite  portion  de  l'appareil;  couvrez-le  alors  il  un  mnd  de  papier,  puis  de  son  couvercle,  san[iiiudret-le 
avec  du  sel  fin  et  rnnvre7-le  d'ini(>  épaisse  couche  île  (;lnee  pilée  et  salée;  deux  heures  apré-;,  éearlez  la  iilnei' 
et  découvrez  le  moule  ;  si  l'appareil  a  bissé  quelques  cavités,  emplissez-les  avec  ci  lui  que  vous  avez  rcM-rvc; 
fnrnss  le  moola  aassiUlt,  ^goottei  l'eao  eo  partie  et  sanglea-le  de  noorean.  Une  heure  apris  vous  ponvei 

dresser  renlreni'  l-^  :  P'^ir  reh  Taire  vous  n'avrz  ([ii'à  tremper  vit-eineiit  le  inmilr  dms  re;iii  froide,  le  bfeo  <$• 
sufer  et  renverser  U  mousse  sur  un  plat  bien  froid.  Enlourez-la  d'une  couronne  de  petits  gâteaux. 

\"ÛH.  ~  MOl'SSB  AD  THÉ. 
Foncez  un  moule  avec  du  papier  el  san;,'li'7-Ii'  au  sel  dans  nn  petit  seau  jusqu'à  la  hauteur  de*  parois  supé- 
rieures; infusez  à  couvert  et  dans  un  vase  en  faieucc  ou  porcelaine  "25  gr.  de  thé  de  première  qualité  avec 
S  dédi.  d'eau  boofllanie;  dii  minutes  dlnnisioa  soffleent:  passes  le  Oqoide  à  la  serviette  et  iocorporee-le  avec 

3décil.  de  sirop  h  "  di-frrés,  de  nianii^re  qu'avec  l'.ndditinn  de  l'infusinn  !.■  Hrop  se  trouve  ramené  au  degré 
ordinaire  de  25  degrés.  Broyez  9  à  iO  jaunes  d  œufs  dans  une  bassine,  élcudez-les  avec  le  sinqi  bien  chaud, 
pen  à  peu  et  en  fooetlant  vhpement;  pisoes  k  bassine  quelques  minutes  sur  fen  sans  discontinuer  le  mouve- 
meat,  puis  retires-la;  Cidtes  refroidir  l'appareil  en  rouetiant.  Placez  ensuite  la  bassine  sur  gbco;  oonlinnei  la 
mouvement  encore  quelques  minutes,  puis  incorporez  5  déid.  de  rrèuie  Chantilly  bien  é^oiittée  et  terminez 
l'opération  ainsi  que  nous  venons  de  l'indiquer.  Dressez  l'entreinels  sur  plal  el  couvrez-le  d'une  sultane  en 
mcrefllé. 

1S79.  —  MOOSSB  AU  CHOOOUT. 
Prépare/,  l'appareil  mousseux  avoe  S  on  0  jaunies  d'onifs  et  1  d.'-eil.  de  sirop  à  -2'  d-'irrés.  inrtKi-  à  la  vanille, 
et  foueltez-lc  à  point.  Faites  ramollir  à  la  bouche  Uu  four  làO  gr.  de  cacao  brojc,  déiajcz-le  avec  quelques 
colllerées  de  sirop  Mfsr  et  passes  an  tamis  On  ;  aéles-lo  ensutio  avec  nn  quart  de  la  crème,  puis  inooipajvt-lea 
«naembla  irappireil  monaaeox:  emplissez  le  manie  sanglé  et  terminei  l'opéralion  comme  préoédeouneBl. 

4689.  —  HOVSSB  AU  un  D*AMAlfDBS^ 

Pr^ani  I  ddeil.  1/2  de  lait  d'amandes  trës-essencé,  mèlei4ai  Sdëeil.  i/Sde  sirop  i  SSdegr^  iatné  è  h 

vanille;  avec  ce  liquide  étendez  8  ou  9 jaunes  d"  >  nf^  d'upr^s  les  indicition-!  que  nous  avons  donnér^  (Iti.ind 
l'appareil  est  bien  reiroidi  et  mousseux,  incorporez  la  chantilly  el  continuez  l'upéralion  suivant  les  rifles  pres- 
crites plns  hauL 
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1581. —  MOUSSE  AU  MARXSOI  IN'- 

InIbMt  am  un  demi-bâton  de  vanille  2  décil.  1/2  de  sirop  à  25  degrés,  additionnez-lui  1  dëdL  1/2  de  bon 
marasquin  ;  avec  ce  iirop  et  9  jaunes  d'eanb,  préparez  un  appareO  mouNOX  d'après  hs  iodieatisBS  donnée*. 
Quand  il  est  à  point,  incorporez  la  chantilly  arec  soin  ;  emplinei  le  mode  et  tenailMiropëntioD  ainii  est 
indiqué  précédemmeot.  Le  nunaquin  peut  être  qoaté  en  dernier  lieu. 

1 582.  —  MOUSSE  SAKS  CItÈMB. 

Délayez  10  à  12  jaunes  A'n'u^s  avec  4  décil.  de  sirop  à  23  degré«,  infusé  à  la  vanille  ;  fouettez-les  riTement; 
places  la  bassine  sur  feu  qtu  liiueâ  minutes  en  fouettant  toujours,  puis  retires-la  et  raltea-la  reDroidîr  san» 
ceioer  kaMMfenMntalIn  de  lui  donner,  par  ce  seul  fait,  la  eoniistaincede  la  chantilly  ;  quand  <Hv  est  froide. 
|]ni<:st'/  delà  monter  surface.  Quand  elle  est  à  point,  ompliasesun  moule  uni  masqué  de  papier  cl  déjà  sanglé 
au  sel  et  au  salpêtre;  au  bout  de  deux  heures,  renouvela  la  glace,  c'est-à-dire  sanglez-la  de  nouveau  et 
drosses  la  une  bsove  el  deniie  aprts.  —  Avec  les  notions  do  oesdUHralas  fominleo,  on  oonposo  des  monseis 
ovae  tons  los  arômes  on  pwhms,  aohio  b  airop  do  fruits. 

1583.  —  MMIIS. 

A  dtfant  de  moules  i  bombée,  on  peut  emplofer  on  moule  à  dôme,  qui  se  prMe  al  bien  à  toutes  bs 

exigences. 

La  bombe  n'est  autre  chose  qu'un  appareil  de  mousse  enfermé  dans  une  chemise  de  plombières  ou  glace. 
Ponr  lui  donner  plus  de  relief,  il  firat  toigoura  diereher  à  ce  que  lea  deux  appereib  aident  d'une  nuance  oppo- 
sée, c'est-à-dire  que  si  vous  faites  la  ciiemise  nuancée,  l'appareil  intérieur  doit  être  hl.inc,  et  fjWMrsè.  Hais 

ari-r  CCS  (  ntidition*,  il  ne  faut  |Kiinl  ]>i^rilrf'  de  \\\c  œpt-ndant  de  fairi^  conconliT  l'aronK*  des  deux  apptfoilstcecî 
est  aulreiuent  nécessaire  que  l'arrangement  des  nuances  ;  une  bombe  de  parfaite  réussite  ne  doonenit  qu'un 
réaultst  médiocre  ai  lee  easeneea  des  deux  appareils  deraient  être  incompaliMes  on  se  neutraNoer. 

Si  la  variation  des  appareils  mousseux  servant  aux  parnitiires  de  lioi)il)i'=  nst  l»irn  'i'  par  rrrtnins  nl>s|prle)s. 
il  n'en  est  pas  ainsi  de  ceux  qui  doivent  les  envehipper  ;  icile  champ  est  libre  et  trèa-étendu,  tous  les  genres  de 
plombières  on  glaces  peuvent  ;  être  appliqués. 

Comme  pour  les  entremets  de  monaae,  les  moules  i  bombes  doivi  iu  iKujours  être  foni'és  de  papier.  Ce 
principe  est  préfiTablc  à  l'i'gnnl  des  entrenn-ts  placés,  toutes  le?  fois  <|ii»'  rii  n  dans  l'organisation  du  moule  ou  de 
l'appareil  ne  s'y  op|H>sc.  Tour  que  les  bombes  soient  dans  leur  plus  haut  degré  de  perfection,  il  faut  que 
l'appareil  intérieur  reste  d'une  extrême  Ugèrelé.  C'eat  Ik  le  point  capital. 

lo8i.  —  BOMBES  PARISIt:.\NB.H. 

L'opération  doit  commencer  quatre  heures  avant  de  servir  ;  prépares  d'abord  une  petite  ploinbiiRS  an 

chocolat,  vanillée  et  fono  .-  i  n  (  oïdcur.  Pendant  la  congélalion  de  eello-ci,  ftilM  sanghr  un  moideà  la  fl^co 
salée  dans  un  petit  seau  ;  fonce/.-le  de  papier  el  laissez-le  couvert. 

Quand  la  plombières  est  ferme  et  liée  i  point,  que  le  moule  est  saisi  par  l'action  de  la  glace  etdu  sel,  i  he- 
misei>]o  Sfee  la  plombHfesdorépaiaeeur  do  t  oenlira.  4/S  aor  toutes  bs  fiioes  faitérieares,  piris  verses  dcdaoi 
Tappareil  iiiuussimix,  cuiller  à  cuiller;  réscrvez-i'n  iiin'  iirtilc  partie,  couxrez  l'nrilici'  ilii  innuIe  aviM-  un  rond 
de  papier  et  fermez-le  avec  son  couvercle,  salez  largement  en  dessus  et  cbaiigez-le  d'une  couche  épaisse 
dsgMiceégslenMntaaWe;  an  bout  dHme  henn  et  demie  écarta  la  glace,  ouvra  le  moule.  Conrida  les  vides 
«fOC  l'apporeil  réservé,  puis  san^dez-le  de  nooreOU  et  bisscz-le  ainsi  jusqu'au  moment  de  dresser.  Ce  moment 
venu,  sortez  le  moule  de  la  i:laci-.  .'•i>iivi'z-ie  et  renforsa la  boinbe  SUT  serrietto.  On  peut  la  servir  taUs  eu 
entourer  d'une  couronne  de  petits  ({àlcaux. 
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1885.  ~  BOMBES  DB  CHIRB. 

CtiMiM  (tegbce  >  hMBWrttoe,  appareaJ»  BMMMw  wthfc  Opérareonme  il  «M  dît  dan»  l*«rlicl«  qni 
piréeUs. 

4586, —  BOMBES  DE  MOGADOR. 

Cliemise  de  glace  cafc  à  l'eau  Iràs-ckargé,  appareil  mousseux  au  kirsch.  Terminez  l'opéraliou  com^ae  il 
etl  dit  pour  Ui  bombas  pariiiMUiw. 

458?.—  BOHBBS  R0SSB8. 
Cluadae  de  crèoM  moMairilaau  ehaoïNgae»  appaicQ  intérieur  4e  meuBe  à  f  oranfe. 

1888.  —  B0MBB8  SICIUBNRBS. 
Chemiae  de  ploidijtees  de  niarMiiie  an  Buriaqnin,  appareil  intérieur  de  OMNm  à  la 

1589. —  BORULRES  d'entremets  FROIDS. 

Tous  les  appareils  d'enlreiiiels  k  peu  près  se  prêtent  k  cet  emploi  ;  cependaol,  comme  on  ne  peut  pas 
aerrir  une  iHNrdure  seule  comme  entremets,  il  faut  nécessairement  l'accompagner  atee  on  appareil  aaaorti;  b 

rlianlilly,  iikxnUii-ns,  !-■•:  p  iiiis  ilr  Tmits  <oiit  les  anxiliairps  1<>s  plus  convenables  des  bordures.  II  y  a  donc 
deux  uianièies  d'eiiiplujtir  cv»  garuilurcs.  L'une  consiste  à  les  dresser  en  roclier  dans  le  puits  de  la  bordure, 
et  l'antre  k  les  mouler  (TalMtrd  dans  un  monie  conique  plus  haut  que  laife  et  dent  le  diamètre  de  aa  base  cA 
nécessairement  subordunnë  à  celui  du  puits  delà  bordure.  Pour  <^tre  lin-f  et  nous  confornuT  nulnnt  qur 
possible  a  notre  plan,  nous  avons  voulu  (aire  un  chapitre  général  des  bordures  froides,  afin  de  donner  seule- 
ment une  idée  des  genres  dilTérenls,  laissant  aux  praticiens  le  sain.de  les  rarier. 

1590. —  BORDURE  DB  GELÉE  A  LA  MALTAISE. 

Incrustes  sur  glace  un  moule  i  bordure  façonné  ;  faites  prendre  au  fond  une  petite  couche  de  geioe  d'oran- 
ges  :  sur  celte  couclw  dressez  une  couronne  de  quartiers  d'oranges  crues,  parés  ii  vif  et  égrenés  ;  Gouvre»4e« 
«fse  in<BênM gelée;  enpiissex  le  moule  et  laisses  raffermir  la  gelée.  D'un  autre  cAté,  prêterez  un  appareil  4e 
pain  d'onnpps  A  la  crème;  quelques  niinutei  avant  de  servir,  liez-le  sur  (çlacc  par  les  prori'di's  (inliiiiiri'--, 
incorporez-lui  la  chantilly  nécessaire,  ani*-nez-lc  au  point  de  liaison  le  plus  élevé,  puis  déiuoulcz  la  bordure 
sur  pbt;  dresses  Fqipareil  en  rocher  è  b  cuiller  et  tout  autour  une  couronne  do  qoartien  d'oranges  gbeées. 
On  pont  lempboer  cet  appareil  par  une  gboe  à  l'cflange. 

1591. —  BOBDURB  DB  GELÉE  A  U  MACÉOOINB. 

Incrustes  un  moule  sor  glace,  faites-lui  d'abord  prendre  an  fond  une  petite  couche  de  gelée  de  fraise,  sur 

laquelle  vous  distribuez  quelques  petits  rruilit;  couvrez-les  avec  de  la  gel«N' ju^ipri  uioi(ii>  de  hanti^ni- ;  fiite-i-I^ 
raffermir  el  rangez  dessus  iiue  belle  courwnne  de  fruits  tels  que  reines- Claude,  amandes  vertes,  pèdics.  abri- 
cots, pommes,  oranges  crues  uu  cuites,  suivant  la  saison.  Cela  fait,  incrustez  également  un  moule  k  pyra- 
mide do  fcraao  ronde  dont  le  diamètre  eat  oonlbrmei  oefaat  de  b  bordure  ;  montez-le  au  fond  et  autour  ame  de 
petilslhiits  fiilii  i-^  t''ls  que  frai-*!'^,  rminboises,  cerises,  ou  avec  de  petites  boules  de  poires  et  p  i;nmc4  ente- 
féea  è  b  cuiller  à  racuies,  que  vous  ireuipczdaus  la  gelée  mi-prise,  en  les  appliquant.  Au  dernier  mumunt,  «m» 
plbBBn>b  Bfse  une  pbmbièns  à  l'orai^  pub  démonbs  b  bordure  sur  pbt  et  b  moub  conique  an  «entiu  de 
bhordnn. 

|.">î>2.  —  BORDURK  DE  ni.iNr.-M  VMlF.It   VIIX  EHLITS. 

Faites  prendre  un  moule  à  bordure  d'appareil  à  blanc-manger.  Au  moment  de  servir,  dénioulez-le  sur 
plat  et  garnissez  b  puiu  arec  une  belb  maoédaiBo  de  Ihiib  variés,  roulés  dans  une  gelée  do  pomme  dissottle^ 
tenus  ensenbb  sur  ^oe  et  dressés  en  pyramido;  gambsesb  tour  avec  ds  b  geUe  d'oranga. 
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IB93.  —  WIOtUSK  DE  CHÀNTniT  OBt  ABUCOTS. 

FtappetaatelimnodeàlMidaradecliHrtinfiiiioahsiuapf^^  MOilei 

pyramide  ron<t  et  conlrc  les  parois  duquel  vous  aurez  appliqué  les  amandes  des  fruits  Itl.mrliis  au  sirop  léger. 
Au  moment  de  servir,  démoulez  la  cr.me  sur  plat,  puis  le  moule  à  pyramide  au  centre  de  la  bordure;  enUNi« 
rei4a  d'une  oouroooe  de  petits  gâteaux  en  pile  d'amandes  sécbës  et  glacés. 

l  'Wl.  —  BOBDLUK  de  crème  ESiPAr.NOI.K  AU  CHOCOLAT. 

Faites  prendre  un  moule  à  bordure  de  crème  à  l'Espagnole  à  la  vanille;  au  moment  de  drcatar, 
dAnontefrh  lur  pUt  IMd,  «npliaMB  k  poito  ame  nse  plonfal^ 
nBM  dft  petite  flt«m  «n  pAl«  flralle  ghcdt  Ml  diocalaL 

4895.  ~  WBDiniB  m  waaa  aux  mabbors. 

Frtppez  an  id  vue bordon  do  froili  cuito  «t  d'après  h  foramle  de b  maoUakn  ittpoBteiBe; h 
mr-iii  lit  ^  rrir,  déouMibi-lt  flv  plat,  empliaNi  la  puito  aiae  mw  ptombitoet,  ebantOIj  ou  appareil  barania 

aux  marrons. 

1806.  —  BOBDma  BBHAHCB. 

Prépares  un  petil  appareil  eooime  il  est  indiqué  au  n*  1331,  maia  aaoa  «niMW,  et  Ikitea-le  padier  a* 

liain-innrii-  din<  un  tDoycn  moule  à  savarin.  On.TnJ  il  c<l  nifTermi,  relirez-le  du  feu  pour  le  démouler  sur 
plat,  lo  laiNScr  refroidir  et  le  masquer  enliérumeut  avec  une  marmelade  d'abricots  tiède,  bien  réduite  et  flnie 
avec  quelques  enillerto  de  marasquin.  Quand  h  marmelade  est  rerroidie,  décores  la  bordure  arec  des  moitié 
d'amandes  et  pistaches;  au  mooicnt,  empli^y-'ez  le  puits  avec  tu»  plurée de firaisea  i  laCbutiDj  légAcemaat 
ooUde,  liée  sur  glace  à  l'inataDt  même  et  dreaaée  en  rocher. 
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DE  U  PATISSERIE. 


La  pAtiMCrie,  qak,  dans  son  débat  sur  nos  tables,  n'était  que  le  liiiiiae  aceanoire  d'u  dtMr,  a  |Hri«  de^ 
pois  m  deml-sièele  des  éèrûdpipvmeiiU  bnmeases.  Son  rôle.  Jadis  trtjneeofxlilre,  est  anjoardlml  lort  In- 

porlant  ;  i  lU'sr  pose  à  coté  de  l'art  rnlinaire  comme  sa  sœur  cadette  et  éni.(ni  ii>rr,  avec  des  droits  égaux, 
avec  d'égales  prcieiiliuns  au  iriuuipbe.  Cela  est  si  rrai  que  la  enbiae  noderuc  ne  saurait  plus  se  passer  de 
«•  anlltaiie  ai  ridw  de  im  propre  fbods  et  de  ses  apleedidaa  omesDenls  :  ees  dan  predoetimis  ne  Amneat 
fS^Dme  Scknee  mique,  dont  les  éléments  divers  se  rapprochent  et  s'unissent  indivisiblement. 

Bttnée  an  preniers  besoiM  du  métier,  la  piliasefie  cxeroe  dé|i  une  influenee  sérieuse  sur  les  Iravaux 
de  la  criilne;  mab  it,  par  roraemenlatfon,  on  fent  M  doner  tout  le  prestige  dont  elle  est  susceptible,  elle  se 
transforme  aossîtAt,  grandit  et  s'élèTe  d'un  bond  à  la  banieor  des  pins  bdiea  eoaeepllou  odinaires;  die 

iMfîlleda  même  éclat  et  aspire  aux  marnes  honnaiiri. 

Cette  omemenlalion,  à  l'heure  qu'il  est,  .flatte  et  absorbe  l'imagination  de  nos  artistes  studieux.  Sa  na« 
tire  conpIeM,  mvliiple,  mrfK  eaprieleme  même,  en  rend  l'étude  dUReile,  mab  aitrayante.  La  seiriptare  et 

l'nrrhiipclnrc,  le  bronze  et  le  marbre  ciselés  ou  burinés,  li>ls  sont  les  modèles  et  les  piidrs  ((iii  rinspinnif. 
Elle  reproduit  toutes  les  forme»,  tous  les  types,  tous  les  monuments,  le  grandios»*  i>i  le  rusti(|ue,  les  i  réaiions 
«riginales»  sévères  ou  grotesques,  les  fruits  et  tes  fleurs,  et  ees  mille  sujets  sans  nom  ou  sans  style,  mata  Impe- 
Mnlsou  gracieux,  entin  tout  ce  qui  peut  l'honorer  en  atd-st.ml  sa  prodigiensf  férondité 

gui  ne  connaît  ces  magaiflques  pièces  poussées  au  bout  d'un  cornet  ou  construites  en  pastillagc?  Est-il 
rien  de  pins  coquet  qa'ue  IteHe  sultanet  de  plue  salstasant  qn*»  bran  socle  t  de  plus  adasirable  et  de  plu 

léger  qu'une  aigrette?  Quand  on  est  étrani^sr  à  ce  gonn-  de  Ir.ivail,  on  no  doiUi<  ^nèpr  de  tOlt  le  parti 
qu'on  peut  tirer  d'im  pain  de  sucre,  soit  par  la  sculpture,  soit  par  le  lilage  ou  par  tout  autre  nofca.  Il 
fimdralt  font  un  Tohune  povr  analyser  ses  diflérents  emplois  et  tradaire  les  mefreUleux  prodnits  de  la 

pâtisserie. 

Mais  c'est  surtout  dans  ces  ringt-cinq  dernières  années  qu'elle  a  pris  son  plus  grand  essor.  Les  plos 
sannts  pralidens  tni  ont  Imprimé  nn  cachet  de  perfection  et  de  dignité  que  notre  génération  s'ellbree 

de  lui  I  oiiMi-vf  r  rrnoimnre  est  inainlenant  univorselli-.  Ce  n'est  donc  pas  une  rrraliDU  (f>iilc  nouvelle; 
quoique  jeune  encore,  elle  a  déjà  pour  elle  son  passé,  ses  souvenirs  et  ses  traditions  à  léguer  i  l'aTCoir.  Au 
point  d'élévalioD  oà  elie  est  parvenue,  on  ne  peut  mieux  la  déOnir  que  par  ces  mots  qai  en  résument  la  portée  : 
«^«af  Ml  mt  dnw  Varl. 

Si  nous  ne  nous  étions  imposé  une  sévère  réserrc  à  l'égard  même  des  hommes  les  plus  estimés  dans  notre 
profession,  nous  pourrions  citer  bon  nombre  de  conlrères  qui,  de  nos  jours,  ont  acquis  dons  cette  partie  une 
popularité  méritée,  en  quelque  sorte  une  illusiralion;  mais,  pour  être  jnstes,  il  nous  faudrait  nommer  tous 
ceux  qui,  à  divers  degrés,  s'en  oceapent  avec  succès,  tons  ceux  qui  rivalisent  d'elforts  pour  atteindre  te 
commet  de  celle  hiérarchie  laborieuse  qne  ramonr  do  progrés  soutient  dans  ses  travanx.  Outre  nos  eélébrilés 
reconnues,  combien  encore  d'inlelligcm  i  s  ir(  liie,  de  ra|>aritt-s  supérieures,  mais  modestes  et  perdues  dans 
la  foule,  s'exercent  en  silence,  arrivent  au  même  but  que  les  premiers  sans  se  douter  de  leur  propre  talent! 
Que  dlnuOTutiona  ingéaieaies  et  hardies  arécbappeat  de  ees  Imaginations  aeUres  I A  les  voir  s'évertoer,  on 
dirait  que  lapoilérité  etsoa  cortège  do  gloire  ko  nltendeuL  Et  ecpcsdnt.  Ht  le  savent,  leora  pnidnetlOM 


Digitized  by  Google 


sis  CUISIIIB  CLAkSIUUB. 

M'OBt  qu'une  durée  iplaiiHTAlanî  un  horizon  roslrcint.  Cela  ne  ralonlit  pas  leur  anlmir;  (l;ins  Imir  enlh  iii- 
.liasme  désialéresié  el  •incère,  iU  ne  cberdicnt  le  prix  de  Uura  œuvres  que  dans  la  salisfacUon  de  leur 
«oQscienee. 

9  nom  vwitioiM  ehereher  •tllears  d'talm  arinmeAti  pour  rAmsser  llmportence  de  la  pliUserie.  nous 

dirions  que  ce  qui  lui  :i-i>iire  un  nvonir  .lurnblo,  cVsl  qur,  même  dans  ses  méianinrrlio-^rs,  elle  est  lOUjoun 
testée  éminemment  française.  A  l'élrangcr,  on  ne  clicrclic  nu'nic  pas  à  l'imiter  ;  (  i  .|ih)i(|ue  ses  pratlelem  M 
Mi»trépMdi»duils  tontes  les  eoniréMdvHIsées  et  ga^tronomiquet,  lavéritiil)le  science  demeure  nupri^s  de 
.(Ml  l)t<rc' ;hi  nniional.  Ci'i(.'  considération  à  eUe  seule  sttOIrait  pMT  noos  la  rendre  ijmptlbiqne,  ai  elle 
■  avait  tant  il  auiris  tilroï  â  nuire  admiration. 

Itans  la  pratique  et  dans  ses  déieits,  le  pétiseerie  ert  d'une  «rfeutleu  exeeativeaieBt  mtBuOtase.  Elle  ré- 

rlaraeles  soins  ait»  nlif-  .1  >iin  rxficrii  nro  éprouviV;  rar  ici  tout  est  cal<  uli'  mathématiquement  :  les  formules,  le 
point  principal  d'une  opérulion,  les  procédés  mclhodiqucs  dans  la  manipulation  des  appareils,  le  poids,  la  quan- 
Mé,  ienomitre  des  malMree,  le  dqn^  et  h  dorée  de  la  «liBsoB,  sont  ■utant  de  règles  qu'il  faut  sulm  à  le  lettre 
H  qui  eonslilucnt  autant  d'études  Sf'p;iri-<s.  four,  mire  autres,  exipe  une  connaissance  si  évade  de  sou 
usage,  que  |e  meilleur  des  livres  sera  toujours  lusufllsaul  pour  la  délintr  et  la  préciser.  Pour  réussir,  il  est  doac 
Miapcnsable  qn'un  pltiaal«r  possède  deui  eapadiés  auxquelles  rien  ne  wppUe  :  U  goût  et  la  pratiqua  ;  mais 
KO  poùl  lin  et  judicieux  ;  mais  une  pr«iii|ae  rnisonnée  et  intelligente,  et  non  pas  ce  travail  aveugle  el  machinal 
qui  consiste  à  reproduire  ce  (|u  uii  a  ili  ja  (ail  ou  i  copier  servilement  ce  qu'on  a  vu  partout.  Il  faut,  au  con- 
Ifoire,  tout  en  restant  dans  les  principi  i  absolu»,*  briser  li  s  lien»  de  la  nmllne,  se  rendre  compte  desdiffi- 
cnltcs  et  chercher  à  les  vaincre  afin  d'arriver  à  la  perfection;  il  faut,  en  un  mot,  se  créer  des  ressources 
diverses  pour  étonner  et  séduire  par  la  nouveauté  et  la  hardiesse  de  l'imagination  ;  car  U  BO  aoill  pas 
dTeseeller  dans  un  genre,  il  faut  aussi  être  varié,  élégant  dans  Uws  ses  produits  et  initié  i  loalet  lei  lecrèles 
Rssources  du  mélirr  comme  ù  (outcs  li's  richesses  de  l'art. 

Nous  savons  que,  pour  tous  les  praticiens,  la  cui&sou  précise  d'une  belle  pièce  de  fond  a  un  mérite  supé- 
rieur aox  détails  d'exéenUon  les  plus  parfaits  ;  nais  ce  mérite,  ëette  qualité  ai  préeiewe  à  la  vérité,  n'est  pas 
inroininilililc  avec  lomepientalion.  Nrplijrer  l'une  nu  déirimcnt  de  l'aulio,  r'cst  accomplir  moitié  d'une 
Utctte  ou  accuser  son  impuissance.  Ou  doit  cJtarmcr  les  yeux  des  convives  a\nui  de  satisfaire  leur  appétit  : 
cet  aiiome  enlinaire  trouTo  caeoie  u^fourd'M  beoueo^^  d'ianédules  parai  noa  eouTrèfea,  et  li  nous  iMii- 
loos,  c'est  que  nous  avons  eonsiaié  maintes  foto  le  danger  et  las  ineonvénlenta  des  oNtlnatlons  systématiques. 

Nous  avons  eu  aii-^si  l'occision  de  (^rr  irin-  r(Mn.ir<iiir'  afflipranle  et  que  nous  tenons  h  signaler:  c'est  la 
différence  étrange  qu'on  a  cherché  ii  i  tahlir  entre  lu  pàlisserie  et  la  cuisine.  Ce  préjugé  est  regrettable  au 
point  do  vue  de  l'art  et  de  In  ronfraternité,  et  nous  espérons  le  voir  enfln  disparaître  de  nos  mœurs.  Nous 
comprenons  qnelcs  besoins  du  temps  nienl  créé  des  spécialités;  mais  s'ensuit-ii  que  les  deux  parties  aient 
cessé  d'appartenir  à  la  même  source?  ^uus  ne  serons  jamais  de  cet  avis,  parce  que  nous  les  considérons 
coaune  deux  principes  trop  intimement  liés,  trop  subonlunnés  I  un  à  l'autre  pour  qu'ils  puissent  se  diviser 
o«ae  séparer  sans  se  nuire  réciproquement  :  branches  du  même  tronc,  elles  donnent  des  rameaux  différents, 
nuis  non  moins  précieux  el  aussi  utiles,  r.i  pour  resserrer  encore  les  liens  qui  les  unissent,  nousvoudJioBs 
que  tons  les  Jeunes  gens  qui  se  destinent  à  la  carrière  culinaire  fussent  obligés  de  conunencer  par  l'étude 
de  la  pétisserle.  Cest  d'ailleurs  une  épreuve  par  laquelle  il  fàot  passer  tôt  ou  urd,  ci  il  nous  semblerait 
préKrable  de  l'aborder  dés  le  début. 

En  cuisine,  les  uns  ln-illi<iit  par  I  échit,  l<'  luxe,  ta  variété,  les  autres  par  les  SOins  dlBcats.  le  goût  parfsit, 
Ifflni  el  la  bonic  du  fonds  ;  mais  parmi  les  qualités  indispen.sables  à  un  praticien,  nous  mettons  en  première 
Di;ne  la  science  organisatrice  el  la  connaissance  pratique  de  toutes  les  branches  de  l'art.  La  néeessité  de  ne 
rien  ignorer  nous  est  si  bien  ilémonirée  que,  dans  ce  livre  nous  nous  sommes  fait  un  scrupuleux  devoir  de 
ne  négliger  ni  omettre  aucune  partie  de  l'art.  Oux  de  nos  collègues  qui,  par  leur  position,  ne  sont  pas  exposés 
è  s'éloigner  de  Paris,  peuvent,  jusqu'à  un  cerlafn  point,  se  croire  i  l'abri  des  désagréments  d'une  spécialité 
l'xcUisive;  m.nis  r.  u\  qui.  dans  ci  s  coiuliliotis,  qiiiltcnl  li  ur  |iiiys  avec  la  présomption  «ju'ils  pourront  sulTîre 
à  toutes  lei>  exigences,  ne  garderont  pas  longtemps  leurs  illusions  et  trouveront  quelquefois  de  pénibles 
mécomptes  au  debort,  ai  leurs  études  n'ont  pas  été  complètes. 

L'expérience  nous  a  peoi4tre  donné  le  droit  de  donner  cet  amtUsnneot. 
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*'  Afin  d'être  inîciix  compris  ou  plus  mclhoJiquc;,  nous  arons  fait  un  chapitre  particulier  de  l'Onumenfa- 
«on.  Cette  oneaienUtioii  n'étant,  ta  surplus,  ni  exigée  ni  indispensable  aux  pièces  d'un  service,  et  pouvant 
s'adapter  1  loataa  indiiliactemeat,  il  nous  a  para  plut  naturel  de  la  séparer  de  la  description  des  pMccs  ellea- 
mteea.  C'est,  do  retle,  le  tyilène  qut  boh  nvaiH  él^  nM  p«nr  roratmentaHiNi  d»  Froid. 

On  (rouvera  donc,  d'un  coté.  les  formnlr's  nnnlyiiqnos  rl  pnliiiurmiMif  raisonnécs;  de  l'autn',  les  planches 
avec  leurs  explications  oriu  tni^ntales  indiquant  li  s  moyens  d'application  et  la  manière  de  changer  la  phy- 
sionomie d'une  pièce  quelconque.  Une  partie  ainsi  traitée  est  néeestainmeM  i  la  portée  de  toat  h  Mnide, 
de  cenz  qai  aiment  la  simplicité  comme  de  ceux  qui  recherchent  l'cléfîanre;  car  enfin,  de  même  qu'on  ne 
pcal  pas  tetifoitrs  serrir  une  pièee  ornementée,  il  est  permis  d'avancer  qu'on  se  trouve  parfois  forcé  de  ia 
pljésealer revMoe  de  looi  le  hue  pneaiMe. 

FidMes  à  notre  principe,  nous  traiterons  celle  partie  par  genres  spédinx,  en  nous  bornant  h  indiquer, 
après  chaque  formule,  les  Tariétés  de  chaque  espèce.  C'était  l'unique  isoyen  d'être  complet  sans  prendre 
trop  d'exleosioii  dans  cet  ouvrage  et  d'eipriaer  beeueonp  en  pei  de  nets.  Noos  B'aTOM  po  etielndre  e« 
résultai  qo'en  sortant  de  la  vole  suivie  ju^qn'ici  parles  auteurs  qui  nous  ont  précédés.  Sden  nous,  quand 
on  a  déerit  les  diverses  méthodes  de  confrcitunner  un  bjba  ou  un  biscuit,  il  est  évident  qoe  les  purfums, 
nmnes  ou  essences  ne  sont  plus  ici  que  des  adjonctions  presque  facultalÎTes,  et  qu'il  n'est  pas  nécessaire  de 
reprendre  les  détails  de  l'opération  déji  décrite.  Le  Iran  sens  de  nos  lecteurs  supptéem  Mea  eerlaioanCHt 
i  des  rélicences  si  faciles  à  saisir  :  ces  répétitions  deviendraient  tout  à  fait  superflues. 

Enfla,  Mtte  partie  si  intéressante  eompreodra  Ions  les  genres  de  pftlbsarie,  sans  eieepter  ni  le  ]Mttl-/bKr, 
A  les  9Û»mM  fomr  M,  dont  nous  avons  fait  des  séries  disttnetes. 


ORNEMEMATION. 

Proportions  :  400  gr.  de  snere  passé  an  tamis  dssoie.  101  gr.  d'amidon  (In,  3)  ;^r.  do  gomme  adra- 
fante,  quelques  gouttes  de  jus  de  citron,  un  grain  de  bleu  dissous. 

Pntédf:  Lavez  la  gomme  à  l'eau  tiède,  gaettez-la  dans  un  verre  avec  un  demi-déciliire  d'eau  froide, 
eouvm  le  verre  avee  «n  rond  de  papier  et1atssez-la  tremper  pendant  vintit-quatrc  heures;  au  bout  de  ce 
temps  la  ^ommc  doit  èlri'  cnii''! <  lui-nl  ramollie;  piissi'z  la  :i  iriivcrs  un  liii>?t'  propre  (|ue  vous  lordez  à  deux 
personnes;  placez -la  sur  un  marbre  bien  lavé  et  travaillez-la  en  la  broyant  quelques  minutes  avec  la  main 
fermée-,  la  gomme  devient  alors  blandie  et  extrêmement  liante;  addltlonnes4ui  alors  quelques  goulies  de  Jus 
de  citron  et  une  poignée  du  >\htc:  travaillez  di-  nouveau  la  gomme  en  l'appuyant  avec  h  piiiinir  dr  lu  main 
et  réialant  sur  le  marbre  pour  lui  faire  absorber  le  sucre;  cette  quantité  absorbée,  additionnez  le  restant,  ^ 
mais  peo  A  pen  et  sans  diseenllnner  le  travail,  alin  de  lui  hire  prendre  dn  eorps;  le  ancre  absorbé,  la  péie 
doit  diri'  ('iKtiqne  et  consistante;  nziirez-la  l%èrement  avec  du  b'en  di<sou^;  dans  l'cn'i,  incorpon  z-lui 
l'amidon  par  petites  parties,  alors  la  p:ilc  doit  être  Irés-fcrme;  moulez-la,  pbcez-la  dans  un  vase  quel- 
eonqne  peavant  se  fermer  hermétiquement  et  it-iu-z  la  dans  un  lien  Ikals  pear  ia  faire  reposer  vlagt-qaalré 
heures.  Le  pastillage  bien  reposé  est  plus  lisse,  moins  coriace  et  ne  se  relire  pas  autant  en  séclinnt  si  le 
pnsiiilage  e:«t  destiné  h  être  coloré,  il  faut  le  diviser  anssitét  qu'il  est  fini  en  autant  de  parties  qu'on  veut 
en  obtenir  de  couleurs;  donnez  les  nuances  voulues  h  l'uide  des  couleurs  en  poudre  ou  liquides;  niais  dans 
tons  les  cas  n'employez  jamais  les  couleurs  malfaisantes,  bien  que  cette  pdtc  ne  soit  Jamais  destinée  à  être 
mangée.  Quand  la  couleur  est  donnée,  moules  séparément  tontes  tes  parties,  humectez  légèrcnient  leur 
surface  et  placcz-les  dans  des  verres  ou  dus  pots  de  gramlcurs  praporlioanèes;  rcnvcrsez-lcs  sur  une  ptaqoe, 
le  fond  des  vases  en  haut,  et  laissez  reposer  cette  pdie  dans  un  lieu  frais  aHn  qu'elle  ne  sèche  pas. 
Qa  eonfeetionae  aussi  le  pastiliagedaos  va  morller  en  broyant  d'ai»rd  In  gomme  trempée  et  passée  pour  ta 
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hianchir  et  lui  donner  du  cor,>>i  ;  irirorporc/ frisnite  \c  >iicre  pi  n  à  i>'-i  jrHiiu'à  ce  qu'ils  forment  ensemlilc 
one  péte  eoiDp«ete;  aiors  relarez  le  mélange  sur  le  tour,  iacorporez-iui  te  reiiaal  du  suera  et  l  amidoa 
6Mili«.  en  tel  invaHlut  1 1«  nute.  U  e«  boa  d'«Nervtr  ^'mmH  d'esytorv  te  fMtategB,  il  «MficM 
loqiovn  de  te  mnilter  VMl4«n  minâtes  enr  te  mubn  Mnpondpé  d'nmidMk 

46W.  —  PITB»  D'AMANDB  ÀDBAGAMTB. 

Proporlions  :  Soerc  in,  5<)  pr.  d'amandes,  40  gr.  de  gomme  adragtnlc,  le  jns  d'un  deni-eitroD. 

Procédé  :  Émondez  les  amandes  à  l'ean  boelHaate  et  lr6s-promptemcBt ,  fendex-les  en  deux  pnrties, 
Mles-les  dégorger  ringl-quatre  bcores  à  l'eau  froide  dans  taqwHe  tous  presses  quelques  gontlee  de  Jns  de 
dlron.  changez  deux  ou  trois  fois  cette  eau  pour  les  obtenir  bien  blandws;  ce  temps  écoulé,  éjçouiirz  et  faiies- 
les  réduire  en  pétedaaa  un  mortier  bien  propre  nvoe  me  etiiliflrée  d'em  Iroldc  et  le  jus  d  uo  demi-cttron, 
pour  les  en)p(>clier  de  tonmer  i  lliniie;  puis  paseei  cette  péte  à  Invers  nn  temta  eilrAnieBient  propre;  nyax 
la  gomme  ramollie  avec  un  demi-dêcilUre  d'enu  froide  p4'iidant  viii;;l-i|ij.ilrc  lu  uns,  passc/.-Ia  ù  travers  on 
linge,  pineex-U  sur  un  marbre,  tnvaillex  la  bien  avec  la  main  pour  lui  donner  du  corps,  mélcz-lui  te* 
nnuuides.  pain  ineorpore>4ni  da  Mere  paeeé  au  tante  de  tote,  nateal  qnll  ea  teal  puar  rabtealr  uMetm; 
alors  cnf)  rmc/-i;i  iimis  un  \as9  iMmétiqaeBMOt  kmé,  teaei>ta  aa  frai»  poar  te  hlre  rapater  Tiagl^vmlrc 
iMSurci»  avaut  de  l'employer. 

Celte  plie  peut  «Ire  eotorie  à  l'épi  da  pasUilnge  el  par  tes  méBKt  procédés.  Bile  s'appUtpM  an  BéaM 
emploi.  Elk"  peut  aussi  servir  pour  dororcr  ccrlaiiu-s  pirci-s  mangeables;  il  coiniriii,  en  ce  cas,  de  lui  ajoulrr 
un  aronic  quelconque.  Celle  pille  prend  lrc»-bien  les  empreintes  des  planches  gravées;  elle  convient  aussi 
à  h  eanfEcUna  de*  pièeea  moaiées;  elte  ne  >e  rettre  pas  ea  séchant;  «n  peat  la  coaserrcr  trCa-toag- 
temps  dans  na  Itea  Orab  anal  de  Femptoyer. 

1699.  —  PATI  D*omCB. 

La  pAle  d'offlcc  a  eu  autrefois  unr  prunde  vogue  ;  5on  ctniiloi  csi  aujourd'hui  un  peu  négligé,  suHoiil 
ilans  la  construction  des  pièces  de  quelque  importance;  d'abord  parce  qu'où  possède  maintenant  beaucoop 
da  mojeas  pour  ta  remplacer  et  ensaite  parce  qu'cUe  présente  de  gnna  Ineonvénleate  dans  ses  résultais. 
Cqieadaat  •■!!(•  convient  toujours  pour  eM'cuter  di-s  ab:iissos  pt  nu^mo  dns  coupes. 
.  PrnporlwM .-  6Q0  gr.  de  funne.  300  gr.  da  sucre,  2  Jaunes,  l  dcvil.  d'eau  chaude. 
Procédé:  Étales  en  fontaine  In  farine  tamisée  ;  pinces  le  soere  et  les  Jaunes  nu  centre  que  vans  délayes 
peu  11  pi-u  avec  l"i-au,  de  manière  ik  en  former  une  pàie  Irr-  ri  riiir  :  fraisez-la  i\i-u\  ou  trois  fuis  pour  la  lier 
et  la  lisser;  moulez-la  ensuite  et  laissez  la  reposer  au  moins  cinq  ou  si?L  heures  dans  un  lieu  frais,  tlomnic 
cette  ptte  ne  se  mange  pas»  on  peut  nprés  s'en  étra  serti  la  piler  et  ta  passer  nu  tamis  pour  ta  déttempw 
une  seconde  tote  CD  lui  addlilonnaat  aa  tiers  de  iirlac  cl  sucre  ca  poudre,  quelques  calltorées  d*can  li  aa 
oeuf  entier. 

4600.  —  eUCB  ROYALE  FOUR  ORlfBHBHT. 

Lea  pièces  en  glace  royale  sont  des  créations  modernes  d'un  effet  toujours  attrayant.  C'est  avec  te 
concours  de  celte  préparation  qu'on  peut  les  obtenir  d'une  légèreté  rsmarquable.  Cette  glace  s'appliqae, 
en  général,  à  tous  le^i  oracmcnls  de  la  pAtisserie,  non  mangeables  bien  entendu;  elle  a  de  plus  l'avantage 
d'être  facile  et  prompte  k  préparer. 

Mettez  dans  une  terrine  VM-iiie  SOO  gr.  de  sucre  pa*8é  su  tamis  de  soie,  btanCi  sec  et  très-fin  ;  njouta 
1  blanc  d'œnf  1/2  et  quelques  gouttes  d'acide  acétique;  opères  te  miélsnge  avee  ene  petite  spatule Utnckc. 
Si  le  blani-  tr<i'ur  e^t  iiisufllsant  pour  huinecler  tout  le  sucre,  ajoutez-en  quelques  pariiri,.  niuis  avec  beaucoup 
de  précaution,  et  travailles- la  à  ta  spatule  sans  trop  de  violence,  mais  régulièrement,  et  eu  tournant  (otyosis 
ta  spatule  de  droite  k  ganehe.  Elte  prend  nlnsi  peu  ib  peu  de  In  eonsiatmuw,  en  même  temps  que  de  la  légé- 
rclù  :  il  fiul  la  travailler  au  moins  vin::!  iiiiitul  s:  au  boat  de  Ce  temps,  elle  doit  se  soutenir  après  la 
spatule  cl  ne  to.itber  qu'avec  peiae;  alors  incorporez- lui  peu  à  pen  quelques  cuillerées  de  fécule  de  pommes 
de  terre  bien  Ane  et  bien  blanche.  Travailles-to  encore  quelques  seeoodcs,  addilioaaes-lui  unepelatede 
bleu  dissous  pour  r.i/iii  iT  irt's  insetisiblCinent;  couvrez-la  avci-  un  lin^'-  lé;ri>rcnu'nt  humecté  pour  i)o'i  !'cne 
sèche  pas  à  la  surface  ;  dans  certains  cas,  on  remplace  la  fécule  par  une  cuillerée  de  crème  de  Urirv  ou  une 
forte  ^aeée  de  gomaie  adrsgaate  en  poadfo;  Mis  te  tteute  doit  iira  préMrie  pour  tes  aracaMatt  da  rétii' 


Digitized  by  Google 


PATItlU».  -<-  OHBIIIIITATIOII.  B8I 

tftiMé,  «I  Bèn»  pour  tas  boréiras.  Cn  •MMom  oui  pêw  kai  de  Mre  sécher  itslaiMaiiCBent  It  gtace  nnf  « 

tôt  qa'elle  esl  poussée  et  cîp  lui  rï^nncr  de  la  dcn'iilr  :  c"<-i(  c"  qui  p"!  [ni>t  d'obtenir  les  filets  Irf  s-roa  ds,  droits 
et  corrects,  ainsi  que  les  bordures  pendanU»  sans  qu'elles  se  brisant.  Cette  glace  peutéirt  colorée;  mais» 
«ntaac  qm  posiilil^  il  fMtévMcrd'enpUiTcrdesMttlMn  tnpBqtiides  et  piHinBl  noire  i  st  lésèretf. 

4604.  —  omlhim  t^oma. 
On  lrev?e  à  Paris  des  eealeors  fransperentes  en  sirop  el  d'aolres  A  rean  préparées  spédalesnent  ponr 

rusair»^  diM  confi-ioiirs  rt  pi\lissiprs.  Nou^  n'ccmm  uiii  ons;  surtout  colins  tranispariMilcs,  car  elles  peuvent  être 
employées  avec  avantage  pour  colorer  le  sucre  au  cdiné  pour  le  filage.  On  les  emploie  aussi  dans  les  sirops  et 
le»  i^lées.  sans  altérer  lenr  Hoipidité.  Il  n'en  est  pas  de  même  des  aulires  ;  dn  reste,  ces  denx  espèces  ont 
été  8nalys'''»s  rt  reconnup-s  pour  ne  contenir  nurnnc  m;»ti'Vir  niii<ili!r-  l;i  <i  \nW'.  Mnis,  malp;rt'  ces  fnrullps,  U 
faut  toujours  les  employer  nvrc  modération  cn  ce  qui  concerne  les  objets  mangeables,  car  beaucoup  de  per- 
sonnes les  redoutent.  A  i'é|tard  des  objets  d'ornementation,  eed  n'est  pins  qn'nne  aliUre  de  goAl.  Nons  allons 
néanmoins  donner  quei>|ups  fnrmui'-s  pour  I:)  pn^paraUon  dss  eonlenrs,  quTon  pevRn  Unjonn  employer  A 
défaut  de  celles  que  nous  venons  de  mentionner. 

Coouoa  nooGt.— Pitei  Irès4ln  ISO  gr.  de  belle  eoehenille,  nettet-la  dans  nn  poêlon  ofee  an  Btre  d'eau, 

100  gr.  de  crème  de  tarire,  10!)  Rr.  d'aloa  etSO  de  snt  rc  ;  Inissfz  réduire  de  moitié  el  ajoutez  enflti  ?  ilccH. 
d'esprit-de-vin;  donnez  un  bouillon,  passes  A  la  serviette,  laissez  déposer  el  mettez  celte  prcparaiioa  en 
boalcille. 

CorLEiR  JAI-5E.  —  Faitci  bouillir  ;:r.  di;  s^Tr.)»  il^n  s  un  poéion  avec  3  décil.  d'eau,  3  gT.  d'ainn  St 
Id  gr.  (le  surrc  ;  laissez  bouillir  dix  minutes,  passez  à  travers  un  linge  et  mettez  en  bouteille. 

Vert  d  «rr^vAiti».  —  Laves  cl  piles  It  bottes  d'épinards,  pressez-les  par  petites  parties  dans  an  fort  linge 
pour  en  extraire  le  sne;  mctlot  ce  su  dans  un  poéion  que  voas  placez  sur  un  fsn  ardent;  aussitôt  que  le 
liquide  se  décompOM,  msa  le  tout  snr  on  tamis  de  soie,  afin  d'égoiitier  l'eau  ponr  no  eonserver  que  le 
sert  qui  restera  dessus  A  l'élsl  de  purée  ;  pisses-le  au  travers. du  tsmis;  pour  le  eonserrer,  nétez-ini  un  peu 
âe  sucre  et  une  ISarte  pineée  de  potsise  en  pondre.  Pleeei  ee  liquide  dsns  un  vase  et  tenez-le  du  frais. 

Conioas  coxPosSes.  —  On  obtient  du  vert  nvrc  du  bleu  éesille  mélangé  avec  du  Jaune.  Lemémeitieu 
peut  lire  employé  comme  couleur  on  simplement  pour  azurer.  La  couleur  orange  s'obtient  avec  du  jsune  et 
dn  ronge;  le  violet  et  le  lilas  avec  du  rouge  et  du  bien;  on  emptoio  ousil  quelquefois  le  cfaeeolat  cl  le  sucre 
brûlé.  Voilik  à  peu  prés  les  ceulenrs  e»  usage,  tant  pour  la  pMiwerie  que  peur  l'oBce.  Lorsque  les  mélanges 
sont  bien  combinés,  on  peut  varier  l<!S  leinles  comme  on  l'entend. 

Pour  ce  qui  concerne  les  pièces  d-s  eolifichel  non  mangeables,  on  emploie  toute  espèce  de  couleurs. 
Les  imilalions  de  fleurs  et  de  fmits  néeesiilent  dei  couleurs  très  Hnes.  Pour  bronser,  il  faut  toqjonrs  cboisir 
celui  en  pondre  :  n'importe  quelle  soft  la  nuance,  on  prend  le  plus  fin  :  R  en  dut  beaneoup  moins  etfl  donne 
on  moHIeor  résultat.  L'or  et  l'artrent  s'emploient  en  coquilles  ou  on  feiilles;  nous  mMi1ionnonn8,dn reste,  A 
dnque  article  le  genre  qui  lui  convient. 

1602. —  SITRE"?   T>E  COULEUR. 

Le  sucre  de  couleur  sert  babilaellement  A  sabler  des  socle»  d'rnirruels,  des  lanibours,  gradins  ou  sùn> 
plemeni  des  abaisses.  Nous  nentlonnerons  son  emploi  aux  articles  spédanx.  Afin  de  bien  masquer  les  pièces, 

ce  sucre  ne  doit  ''•frc  ni  trop  pros  ni  Imp  fln  ;  nn  If  fait  habitiinllrnirnl  de  la  prcs'etir  des  grains  de  semoule, 
ce  qu'on  obtient  cn  le  passant  d  abord  au  travers  d' uu  tamis  très-large,  puis  sur  un  tamis  plus  fin,  pour 
le  séparer  du  suere  en  poudre.  Le  snere  qui  reste  sur  le  tamis  est  égal  el  prêt  A  être  coloré;  on  peut  l'ob- 
tenir plu^  r  u  tuoins  gros  en  le  p  issant  !t  Inivers  d'une  passoire  nyanl  des  Irous  tdsptés  SU  Calibre  TOUllk 
On  peut  toujours  avoir  du  sucre  coloré  dans  des  boiics  ou  bouteilles  blanches. 

SocM  nos*.  »  Mettes  1  kilo  de  snere  en  grains  sur  une  grande  feuine  de  papier ,  ajoatex-lui  du  carmin 

•tt  de  lu  enr  li-^ril'e  rlnrifiée,  frottez  re  siirre  entre  les  mnins  Ju'qvIA  oe  qu'il  .soit  d'un  beau  rOSO  lendW. 
■  In  qnantité  de  rouge  ne  suintait  pas  pour  humecter  le  sucre ,  il  faudrait  lyoulrr  un  peu  de  Joe  de  dtren, 
totifours  cn  frottant  te  ancre  entre  les  mains.  Maees  ensuite  Is  feuille  de  papier  sur  un  piaiton^  et  IMMu 

iéeber  le  sticn*  h  réiuv;  lorsqu'il  est  >i'i;  i!  se  tient  en  nion-enii.  tu  li-;  nn  l  i^n'i^e  en  le  frottaut  CMlU  lOI 
deux  mains.  Conservez-le  dàtu  une  petite  bollc  en  twis  ou  en  fur  blanc  et  icnez-le  au  sec. 
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Sr  rnF  VKRT.  —  II  se  prépare  de  même  que  le  sucre  rose,  en  remplaçant  le  etrmiii  par  dn  TWt  d'épinsrd 
ei  un  peu  de  Jus  de  dlron.  Il  ne  (aul  pas  Caire  beaucoup  de  ce  sacre  d'avMee.  car  U  Jaaalt  en  TleillitMal.. 
Qo  p0iil  povrtMit  le  eonsenrer  pl«  kmgtenps  en  employant  da  vert  eonfeelIoiMié  tree  da  bleu  et  da  Jaue. 

Les  sucres  jaune,  bleu,  violet,  pivparenl  de  mi^me  que  oeiu  décrits  ci  ;lf'-i«ii-i,  i  n  <•  mpliiv ml  pour  les 
mraecr  les  couleurs  décrites  précédeiumeal.  Les  amandes  de  eeuleur  se  préparent  également  ainsi,  après 
les  •fioirlnclites,|i«Méei  et  séehéw;  Mli,  now  le rtpMoM,  ees prtpMnaoïM dohrest  m  fiire à  raviMe, 
•lia  d'abréger  •■Unt  que  penAle  le  Iranil  eu  Beneat  de  leur  eaplol. 

4603.  —  sucBi  Flli. 

I-e  sucre  fllé  est  un  ornemrnt  drs  plus  laiciieux  de  In  pâtisserie  ;  il  s'adapte  d'ailleurs  à  tous  les  entre 
tneis  froids,  et  n'Importe  l'emploi  qu'on  lui  destine,  on  est  teiiiours  sur  de  «on  eOet  pour  pea  qu'il  soit  bien 
eeapris ,  Ion  nAne  qaH  m  serait  mvkiyi  qu'à  aire  d'aeeeiseire.  Le  eucre  fllé  est  par  lut-néme  d*va  urevail 
fMOe,  nais  qui  réeUime  une  pratique  constante  et  raisonm  e  ;  en  f^énéTa]  l'opération  du  flla|i;e  intimide  un 
peu  les  hommes  qui  n'y  sont  pas  familiarisés;  c'est  là  un  tort  grave  ;  au  lieu  de  s'en  épouvanter,  mieux  vau- 
drait réiadier  dans  les  iMures  de  leblr,  en  dehors  de  toute  préoeeupatioa  :  «■  se  irewrcrlit  aiul  bientétà 

in^me  de  pouvoir  en  tirer  un  prriml  parti.  Ces  sacridces  ne  sont  pas  asSOS  eo4leU  pOV élTO  «UHleseaS  des 
moyens  d'un  ouvrier  laborieux,  el  il  ne  peut  que  s'en  trouver  bien. 

Un  des  soins  principaux  sur  lequel  on  doit  toi^oors  être  assuré,  d'est  h  euissen  du  sucre,  car,  celte 
opération  manqué^,  rien  n'y  supplée  ;  s'il  c<l  cuit  dans  les  ronditions  voulues,  au  contraire,  c'est  un  élément 
docile  qu'on  plie  à  sa  volonté,  et  dont  on  lire  des  produits  d'un  cfTct  incontesté.  ApriiA  la  cuisson  riiisonnée 
du  sucre.  Il  faut  se  rendre  compte  de  ee  qu'on  veut  lUre  cl  opérer  avee. assurance  et  sang-Aroid.  Il  bot, 
d'ailleurs,  bien  se  pénétrer  que  te  travail  du  sucre  filé  n'est  le  privilège  d'aucun  homme,  mais  aussi  qu'en  ne 
peut  s'y  initier  qu'avec  la  pratique.  En  dehors  de  ces  réllexions,  il  serait  impossible  de  donner  antre  chose 
que  les  indications  de  principe,  persuadés  que  nous  sommes  que  tous  les  détails  possibles  seraient  impuls* 
saols  t  démontrer  et  définir  un  travail  si  minutieux  et  si  complexe.  Expliquer  les  difBcttlIés,  prévenir  les 
obstacles,  mettre  le  praticien  en  garde  contre  les  inconvénients  qu'il  doit  rencontrer ,  Inl  donner  les  moTeas 
de  les  combattre,  ajouter  à  ces  instroelioas  des  modèles  raisonnes,  pouvant  initier  au.x  genres  divers,  c'est 
tt,  A  peu  près,  ce  que  nous  pouvions  faire  et  notre  tiiehe  se  bornera  lA.  Bien  téméraire  serait  celui  qui  aurait  la 
prétention  de  vonloir  exéenter  des  pièces  compliquées  sons  la  direction  de  simples  notions  théoriques,  la 
théorie  iKi'-ri'  sur  l'expérience  rst  toujours  utili'  ;  niais  on  ne  doit  jamais  perdre  de  vue  que,  sans  la  pratique, 
elle  n'aboutirait  à  rien;  la  science  n'aurait  plus  de  prix  s'il  ne  s'agissait  que  de  prendre  un  livre  à  la  main 
pour  devenir  grand  praticien. 

Pour  arriv'T  ^  \^  parfaite  cuis'~on  du  sucre,  il  faut  d'rdiord  le  choisir  de  bonne  qualité,  aussi  pur  qui 
possible,  en  wiiant  d'employer  les  parties  de  la  base  du  pain,  qui  sont  souvent  mal  épurées.  Le  sucre  doii 
éire  lourd,  h  petits  grains,  esrré.  Mené  et  brillent;  mais  malgré  toutes  ces  observations,  on  peut  encore  s'y 

tromper.  Le  suere  est  convenable  .si,  mit  au  dejçré  voulu,  il  ne  ^'raine  pas  et  se  maintient  hluae;  SU  ptOMpte 
eolorisalion  provient  ordinairement  de  la  trop  grande  quantité  d'acide  qu'il  contient. 

CnssoN  nu  sucav.  —  La  quantité  de  aucre  la  plus  convenable  i  cuire  est  de  8  h  490  gr.  ;  eelle  dose  peut 
être  cuite  en  irés-pcu  de  tenip'^,  moyen  inévitable  pour  l'obtrairbien  Maacce  qui  ne  veut  pas  dire  qu'on  ne 
poisse  pas  le  cuire  en  plus  petite  quantité;  mais  il  passe  alors  plus  promptcment  d'tme  cuisson  à  une  autre 
et  réclame  des  soins  phts  minnilenx.  Noos  touIms  sealement  Inférer  que,  quand  on  a  une  certaine  qoaaiflé' 
de  sucre  arrlv.int  à  peu  pr^s  à  ce  poids,  C'OSI  de  le  coin'  tout  cnsombie.  Cassrz  -le  d'abord  en  priiis  morceaux 
que  vous  placez  dans  un  poêlon  ayant  les  parois  droites,  mouillez-le  avec  â  ou  3  décil.  d'eau  froide  dans  la- 
quelle vous  sautes  le  sucre  pour  l'Imbiber  et  Iaisses4e  dissoudre  hors  dn  feu  ;  aussitét  dissous,  ^ouiei  une 
pincée  de  crème  de  tartre;  placez  le  poélon  StV  le  feu  vif  et  faites  le  partir;  il  faut  lâcher  que  le  fourneau  ne 
soit  pas  plus  large  que  le  poélon,  afin  que  la  flamme  n'arrive  pas  trop  haut,  c'est-i-dirc  au-dessus  du  niveau  du 
snere,  ce  qui  pourrait  le  Jaunir.  On  emploie,  pour  éviter  ce  danger,  des  cercles  en  cuivre  qui  cnboltent  eise- 

lement  le  p«élon  ,  jusqu'à  peu  près  i  la  hauteur  du  niveau  du  sucre.  Le  mouilh-rnenl  précis  du  sucre  est  aussi 
d'une  grande  importance;  si  l'eau  est  InsufDsante,  il  graisse  infailliblement  avant  d'être  cuit;  si  elle  est  trop 
ahoodanle,  il  reste  trop  longtemps  sur  le  feu  et  rougit  hdiement  ;  ess  deui  eilrémes  doivent  être  évités  ;  nuls, 

dans  tous  les  cas,  mieut  vaudrait  en  mettre  trop  qu'lnsufDsaniment.  Le  sutrp  doit  cuire  toujours  enmoinsde 
temps  possible ,  c'est  un  moyeu  de  l'cmpécher  de  graisser  et  de  l'obtenir  blanc.  Pendant  sa  cuisson  à  feu 
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▼iolcnl,  on  dnit  obsf-rvrr  Jn  (cnir  toujours  les  parois  du  poêlon  bien  proprcî,  en  lavint  nvor  un  pincmi 
bumeclé  à  l'eau,  alla  que  le  sucre  ne  s'y  lorm-.  pis  ea  f^ins,  ce  qui  serdil  inévitable  sans  cette  précauliOB» 
Le  dflffé  ia  giera  mI  le  tant;  Beto,  potr  le  lllage,  il  eat  bon  de  Ini  deener  on  Uffor  boalllra  de  plm,  Mns 
cependant  lui  faire  prendro  li»  moinflre  rcmlour.  Aussitôt  le  ?ucro  arriyé  à  son  point,  on  retire  le  potion 
pour  le  Iremprr  imuiùdiatcmenl  dans  l'eau  glacée,  jusqu'à  moilié  de  la  hauteur  du  S'icrc,  en  le  retirant 
■nriUt.  Colle  o|iéralion  e  pow  but  d'arréicr  son  degré  et  l'cmpécher  de  le  oolorer.  On  peut,  eu  Ilea  de 
crème  de  tertre,  employer  de  l'acide  acétique  ou  vinaif^re  do  bois  ;  mais  il  convient  de  n'en  mettra  qae  (|lttl- 
qaes  gouttes  et  au  dernier  moment,  e'cil-à-dire  alors  que  le  sucre  est  arrivé  au  petit  cassé. 
-  Quand  le  poêlon  est  sorti  de  Vtm,  -il  bit  le  plieer  tvr  un  petti  plifend  ooaTert  d'une  épaisse  couche  de 
«andree  lièdes  et  en  prendre  une  partie  dans  an  petit  potloa,  que  tous  laissez  refroidir  k  point.  Pour  bien 
Hier  le  «acre,  il  iinl»«urlout  observer  de  ne  pas  l'employer  trop  chead,  car  les  dis  viennent  trop  subtils  et 
«atnlMat  dee  (oatlca;  Il  se  flia  auni  moias  fite  et  il  eat  ploa  sojel  à  ae  nmollir. 

FluoB  DD  svcut. — Il  y  a  deux  gonrcs  de  sucre  flié  :  le  sucre  fllé  On  dit  k  l»  jetée,  et  celui  filé  en  cordons. 
Lnt  deux  genree  ae  Aient  également  i  la  cailler,  qaoiqae  le»  précédée  et  là  résultats  ne  aoieat  pas  1rs 
néoes. 

On  (Ile,  dana  lea  cas  ordinain^s,  le  sucre  On  sur  un  rnuti  i-i,  ;"i  ni')in-  rie  \c  filer  sur  un  mnulo  pour  nue 
sultane.  Dana  le  panier  cas,  on  prend  le  couteau  de  la  main  gauche,  qu'on  porte  à  la  hauteur  du  cou  en  le 
tenant  borixonlaleaient,  tandis  qne,  prenant  la  cailler  de  la  niirfn  droite,  vam  la  trempes  dans  le  sacre, 

r^levpz  à  la  hButPiir  do  la  l(*to  m  louilnnt  li-  bras  on  avant  du  corps  f  i^ttoz  aussitôt  aycc  serousseponr 
en  faire  couler  le  sucre,  dont  les  Uls,  partant  de  droite  à  gauche,  viennent  se  grouper  à  cheval  sur  la  lame  da 
eealcan.  Qaand  tous  co  avec  une  gerbe  safflsaate,  voas  l'ealevet,  taillez  la  bue  qal  eantient  toiUear*  dea 

Koulles  cl  ('Inlfz  la  p-rbo  sur  uni*  l.iblo  propre  cl  sans  huniidilé,  pour  rorommenrrr  de  nouveau.  Il  fîuf,  pour 
MIcr  le  sucre,  se  placer  devant  deux  ou  troiii  plaques  alignées  à  terre,  afln  que  le  sucre  ne  s'attache  pas  au 
parqaet.  Celte  «ptortioa  dall  ae  fUre  daaa  na  Ilea  see.  ft  l'abri  dea  eonnats  d'air  et  de  la  vapeur  delà  eaiaine. 

Le  sucre  fllé  en  cordons  plus  ou  moins  «çros  so  fllo  sur  marbre,  sur  plaque  ou  sur  moule,  suivant  l'objet  ; 
dans  tous  les  cas,  l'endroit  où  b  s  cordons  s'appuient  doit  être  légèrement  huilé,  et  le  dessin  à  suivre  tracé 
dessus.  C<^  travail  exige  toujours  une  grande  précision  et  un  coup  d'œil  actif;  le  regard  doit,  à  la  fois,  suivre 
l'épaisseur  du  cordou  et  guider  la  main  k  l'eadroitoè  le  cordon  doit  tomber.  C'est  U  une  opération  que  la 
grande  pratique  peut  seule  enseigner. 

L'application  de  ces  deux  genres  de  sucre  devant  être  indiquée  dans  les  articles  qui  suivent,  nous  borne- 
rons là  nos  descriptions.  Nous  dirons  ssulemoat  qu'on  peut  les  colorer  tonales  deux  de  diverses  nuances  avec 
des  couleurs  liquides  et  clarifiées  dites  bntan;  mais  cette  canlear  aa  doit  être  lalradaite  que  qoaad  le  sacre 
rat  eait 

Co:«$RRV*Tioii  DDSOCBB  piL*.— .^utrofois,  même  avec  beaucoup  du  soins,  on  ne  pouvait  gui-re  le  conserver 
qu'un  Jour  oa  dent}  ai^ourdliai  on  a  trouvé  le  moyen  de  le  conserver  pendant  plusieurs  mois.  On  psut  donc 
se  servir  d*aBe  pièce  en  anere  fllé  à  peu  prés  eomme  d'une  pièce  ea  glaee  royale,  peadaat  loate  aae  satsaa, 

sinon  plus.  C'est  I')  une  heureuse  découverte,  apportant  à  celle  éléjçanle  partie  un  mérite  de  plus  qui  perlera 
ses  fruits  et  dont  tous  les  hommes  du  métier  se  sont  réjouis,  car  ils  ont  compris  qu  avec  cette  garantie  ils 
poumdeals'BllacberplessoIgneaseaieatk  l'exietttlan  d^ne  pièce  éiégaaleetcompllqaée,  penaadés  d'avance 
qu'elle  ne  sera  pas  délériort  r  aviiut  dVtre  terminée  ou  d'avoir  produit  son  effet. 

(iuel  que  soit  le  sujet  qu  on  veut  conserver,  sultane,  aigrette  ou  pompon,  il  s'agit  simplement  de  le  cou- 
vrbr  arec  an  globe  en  vem  aussi  étroit  qae  Je  nQcl  le  permet,  afln  d'empêcher  la  drealaUon  de  l'atr  et  la 
pénétration  de  ITinmidilé  Pour  absorber  complètement  ceUe-ci,  il  faut  adapter  le  globe  sur  une  boite  en 
bois  de  sa  dimeaaion,  sur  laquelle  on  étale  une  eoneha  de  diaux  vive  pulvérisée  ;  on  dispose  une  grille  en 
fll  de  fer  étamé,  sur  ceUe-el  oo  plaça  la  pKee  k  eonaerver,  on  la  recouvre  avec  le  globe  bien  see  et  oa 
entoure  la  base  di'  edui-ei  awc  de  la  cb<iux  en  poudre,  afin  que  l'air  ne  pénétre  pas.  La  quantité  de  ia  ebaux 
dépend  nalurclltment  de  la  dunension  du  globe,  car  le  rôle  principal  de  cette  matière  est  d'attirer  à  elle  toute 
rhamldité;  or^ Hestévldenl  que  l'abaadiaee  raisonnée  ne  peut  pas  lui  nuire.  Par  ce  simple  procédé,  on  con  • 
serve  le  surre  intact  pendant  longtemps.  Cette  application  peut  s'étendre  aux  pièces  ea  pislillage,  on  glace  et 
ou  patc  d'amandes,  et  eniln  à  tous  les  prjdttils  de  ce  genre  qui  craigueut  l'bumidilé.  Malgré  celle  précaution, 
il  cet  prudcBl  de  conserver  ces  piéees  dana  aa  Bea  Kc. 
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4604. —  i.ii;HErrK.s ,  pompons,  pai.mks  kt  voluptés. 

On  distingae  l'aigrelte  du  pompon,  en  ce  que  ce  dernier  osl  uiiiquemeat  composé  avec  du  sucre  ûlé  On, 
tandis  qnedau  h  eomposKion  de  l'aigrette  il  entre  du  sucre  nié  en  conlons.  Les  premières  sont  représentées 
8«r  les  pièces  aux  n"  141,  143,  144,  150  el  151;  les  seconds  par  len*  113.  Le^  palmes  et  Toluptés  sont  des 
ornements  fliés  sur  marbre  ou  sur  plaque  bnilée,  mr  le  deasia  néme,  el  qui,  groupés  ensemble,  forment 
M  sn}et.  Le*  palniM  itatnpiéMMéef  pwteM48tdMto«ten^l4É,MlesMlifié«pwln«4eldetafiliiiit 
n»  151. 

La  partie  supérieure  de  raigrelle  Ad  Mde  141  est  Mée  ssr  an«  bonle  en  cuhrre  adaptée  sar  «ne  douille; 
ontrouTe  cette  boule  toute  confectionnée;  il  tkut  l'huiler  IcjriTeinent;  on  flic  d  alionl  i(iirli|iu  >  rnnlons  dcs- 
m,  en  les  croisant  en  !«■•  toit,  ei  on  file  m  cet  cordons  uae  ooucbe  de  sucre  âlé  bien  unie  et  bianebe  ;  oa 
laisse  refhiidir  le  sucre  et  on  divise  la  bonle  en  den  parties  sur  le  miHen,  I  l'aide  d'n  eoMmu  diuuffé,  utn 

(If  riiircr  le  sucre  en  deux  parties  ;  on  soude  ensuite  les  deux  parties  ensemltle  pour  masquer  les  jointures  avec 
quelques  petits  détails  de  sucre  rose.  Celle  boule  est  supportée  par  6  voluptés  coulées  en  cordon  sur  marbre 
el  eollées  etles-mémes  I  Paide  d'un  frr  chaud,  sur  on  fond  de  sucre  au  cassé  élâté  en  feuille  mince  et  ronde; 

ee  fonl  en  sucre  t-,\  ni',  i  -<:iire  ponr  servir  de  base  à  tous  les  «ujels  de  quelque  importance. 

L'aigrette  reprc^utcc  au  dessin  u*  142  est  d'un  genre  Iréi-ilégant ;  la  coupe  supérieure  est  à  cùlm, 
filée  en  cordon  rose  nu-  on  moule  *  eorlMlile,  et  les  lutervalies  emplis  avec  du  sacre  fin  el  blane  oplati  en 
bande  dune  éfrale  épaisseur,  puis  taillé.  Celle  coupe  est  su(qiurlée  sur  un  nionliuit  rosf  l'n  torsade  au  des- 
sous duijuel  s'adaptent  six  volutes  simples  groupées  symctriquemenli  de  manière  à  former  le  pied  de  l'ai- 
grelte; snr  le  eoDlonr  do  ces  volutes  sont  appliquées  des  clochettes  famées  rar  dot  monlea  on  plomb. 

L'aiijrelle  représentée  au  dessin  n-  144  est  d'une  rM  i  -iiimi  ii  ès->iu»p!e;  elle  se  compose  de  6  palmes 
uniforiHus  coulées  eu  gros  Ul  de  sucre  sur  le  marbre buile.  guanil  ou  u'csl  pas  assez  sur  de  soi  pour  les  fller 
d'wie  exacte  dimension,  il  n'y  •  rien  demlew  à  Mre  qnt  Iraoer  on  enyon  le  dessin  des  6  montanU  inr  te 
maibr-  iHi  moyen  il'un  crirlon  dér  ouiié;  ou  n'a  ainsi  qu'a  suivre  les  traits  pour  les  remlre  corrects.  Le  swro 
peut  l'iri'  ruse  ou  bliiiic.  Ou  rouk-  t  u>uit('  une  tringle  en  sucre  sur  le  marbre  de  la  grosseur  d'un  gros  mtea- 
roni,  que  vous  Oxet  sur  le  milieu  d'un  rund  mince  en  sucre  au  cassé  coule  sur  marbre  ;  on  soude  ensallO 
les  palmes  droites  autour  de  la  tringle  ù  l'aide  d'un  petit  fer  chaud  avec  lequel  on  appuie  sur  les  deux  par- 
tics  ;  elles  doivent  toutes  èire  collées  à  distance  égale  cl  bien  d'aplomb.  Quand  l'aigrcUe  est  montée,  on 
colle  au  mmmct  m  polit  gltnd  en  sucre  filé  fin  el  numoé*  Itangei  an  pied  une  deBl4Mwte  de  sucre  fllé  fin 
ponr  en  maaf  twr  h  beee.  . 

Le  sujet  don*  143 représente  an  poui|)on  monté  sur  nne  grenade.  On  penl  le  laisser  blanc  et  tout  ani  on 
le  nuancer;  celui  que  représente  le  tiessin  est  de  deux  couleurs;  pour  rexcculcr,  il  s'agit  de  Qler  une  furir- 
gerbe  de  sucre  fln  très -blanc,  puis  le  couper  sur  une  table  transversalement  de  la  longueur  voulue.  Formez 
d'abord  un  petit  noyaa  autour  duquel  vous  roulez  le  soere  sur  le  travers  des  fils  ;  serrez  sensiblement  m  bout 
du  rduli'ni  de  sucre  afin  de  lui  dimnr'r  rrv,i^>'iiv^t  nére-<  iire.  ()iiand  il  est  arrivé  à  i'ép  li-^i'iii  ^  lUlnOiOl  lUÎ 
applique  des  bandes  minces  de  sucre  rose  laillécsde  sa  même  hauteur  et  eu  pointe,  on  \ei  applique  à  (DltalOe 
égale  pour  alterner  les  naanees.  La  grenade  sur  laqnelle  est  Axé  le  pompon  s'obtient  en  roulant  d'abord  les 

parurcK  du  sucrr  (|u'iiii  ;;r.i<sit  avec  di"=  b;in  Iim  bien  unies.  On  colle  ensuite  le  pninpnn  sur  rellf  ;;ri  nade 
avec  du  sucre  au  cassé  eu  lui  donnant  l'aplomb  voulu  ;  collez  alors  te  stget  sur  un  fond  mince  en  sucre  refroidi 
sar  marbre  ballé. 

La  couronne  représentée  parle  n*  ITT  est  un  sujet  de  confection  facile;  le  cercle  es(  formé  par  une  bande 
de  sucre  coulée  sur  marbre  el  taillée  pendant  qu'elle  est  chaude,  pour  être  arrondie  sur  un  moule  quel- 
conque;  efie  peot  rester  tnaspirenle  on  être  ma«qnée  d'ono  légjïre  couche  de  sucre  filé  fin;  dlo  est  easoils 
bordée  avec  des  petites  perles  en  relief  foi  niées  avec  du  sucre  (lié  On  égaV-menl  co'orié  ,  les  (leurons  sont 
blancs,  régulièrement  collés;  ils  sont  surmontés  d  une  pelilc  perle  en  sucre  lin.  La  courouue  du  ii«  138  s  exé- 
cute avec  du  sucre  fllé  fin  et  du  sucre  roulé  sur  murlire  en  gros  eerdoBs  de  différenlee  épaisseurs,  que  l'on 
soude  primitivement  ensemble  pour  former  d'abord  la  couronne  et  l'orner  ensuite  avec  des  détails  de  sucre 
filé  fin  de  deux  couleurs;  on  peut  assembler  tous  ces  détails  sur  un  cercle  proportionné  coulé  en  sucre  i  la 
cuiller  sur  un  plafond  l'-gérement  huilé. 

Le  sujet  du  it*  148  secuiujiose  d'une  pelite  sultane  blunche  filée  sur  un  moule  à  dâme;  elle  ioU  étrejosli 
dtt  diamètre  du  nougat  sur  le<|uel  elle  repose,  surmontée  par  une  grenade  allongée  et  IHanche,  reposait  sw 
une  rosace  loiliéesur  une  nappe  épaisse  de  sacre  fia  de  teinte  rose. 
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hB  eep  de  vipie  que  repréMnie  la  pièce  Ai  I4f  est  en  penie  fornié  «vee  d«  Mère  ton  de  eonlenr 
jaune.  Lrs  fniillcs  .>ont  en  sucn-nu  cjisx-  formées  avec  les  moules  en  plomb  et  de  li-inle  verlc;  les  grains  dd 
raUia  nul  formés  séptrémeat  eo  sucre  On,  de  tcialc  rose  et  collés  enstiable;  le  cep  est  mainiena  par  mt  lige 
droMe  nwre  1«n  cMkar  debèis;  la  beseae  ctNapoeede  sncte  fablMieet  vert,  coupé  irèa*M«rtetdl»- 
poié  «Munc  ierkate. 

1605.  —  COUPES  ET  COUBEiLLEâ  EN  SUCRE  FILÉ. 

Les  couper  et  corbeilles  se  eonlnil  en  générât  h  la  cailter  et  en  cordons,  sur  des  monles  en  eaivre  on  en 

fcrMiini-  (le  (lilTiTenlw  formes;  les  pieds  des  i-oiipis  se  font  séparément;  chaque  raoule  doiC  élrc  garni  avec 
ooe  petite  douille  eo  fer-biane  soudée  à  l'intérienr  ;  dam  cette  douille  on  adapte  un  rnaoehe  à  l'aide  duquel  on 
peol  ftcfleoiMt  Mnraer  lenoole  en  tons  sens,  sans  eralnle  de  se  briMer.  Pour  eséeiiter  une  aigrette,  par 
pie,  dans  le  (rnnre  de  c  elle  du  ti*150,(|ui  se  compose  de deu\  coiipi-s  Ii'iriVes  coHéesTonc  au-dessus  de  l'antre 
et  Imitant  cascade,  ayez  d'abord  deux  coupes  en  cuirre,  dont  une  moyenne  et  une  petite ,  toutes  deux  huiUev 
MgèreBent  ft  Pextérlear  ;  adaptes  I  ehaeone  an  manche  Ihé  dans  la  dooille  du  milieu  ;  prenez  la  pins  grande 

coupe  par  ee  manche,  que  vous  tenez  de  h  m  iiri  (r  iiirh'-  :  ayez  un  petit  prxMon  de  sii.  ri'  ciiit  iiii  i  n^M-,  l.lis^'  /■ 
le  refroidir  à  point  ce  que  l'on  distingue  lors<|u  eu  le  prenant  arec  une  cuiller  d'argent  ou  en  cuirre 
rovgn  à  b«e  pofnta,  et  l'élemita»4csans  dn  poéin»,  le  snere  eonle  en  81  régulier;  laines-le  ewilerniMi 
Jusqu'à  re  que  le  fil  nil  la  frrosseirr  Toulne;  Inversez  alors  avec  eefl'  tout  le  diamètre  du  dessus  de  la  coupe; 
arrivé  i  rcxlrémiic  opposée,  continuez  le  fil  en  rondeur  sur  le  bord  de  toute  la  circonférence  de  la  coupe; 
«Miei  MmRe  m  antre  AI  émisé  ior  le  premier,  et  preiiei  do  anere  avec  la  cuiller  pour  fermer  me  rosnee 
dont  les  fils  doi\ent  sf  nicrorder  avec  ceux  primitivement  tracés  «nr  If  fond  <le  la  coupe;  ces  (Ils  doivent 
présenter  dans  leur  en.senibic  une  ci  rluiin'  solidité.  Les  moules  à  coupes  cannelés  conviennent  en  ce  sens 
que  les  cannelou  servait  de  gnide  pour  filer  le  sucre  avee  plus  de  régularité  ;  ponr  les  moules  unis,  on  peut 
tracer  les  distances  au  crayon.  Pilez  ensuite  la  plus  petite  coupe  d'après  tes  mêmes  principes  que  la  première, 
et  laissez-les  refroidir  toutes  deux,  pour  les  enlever  ensuite  de  dessus  le  moule. 

Maintenant,  tracez  au  crayon  .sur  des  fond.s  légèrement  huilés  ou  sur  un  marbre  deiesws  ou  tolnpth  dn 
trois  formes  et  grandeurs  différentes,  ainsi  que  rindtqao  le  dessin  :  pour  les  Ira  ;er  avec  régalanlé,  il  Ciut 
d'abord  en  tracer  une  de  chaque  e!>péce,  sur  nn  carton  ttrinee  et  proportionné,  et  enlever  ensuite  lonle 
la  partie  tracée  avec  la  pointe  d  un  canif,  afin  qu'en  plaçant  (e  carton  sur  le  marbre  il  n'y  ail  plus  qu  i  passer 
la  pointe  dn  crayon  dans  ta  cavité  de  ccioi-ci;  tracez  aix  voluplés  de  chaque  dimension  sur  le  marbre,  elles 
ont  ainsi  tnvtes  In  même  forme;  il  est  bien  entenda  que  les  carions  dohrent  être  préparés  d'avance  et  les 
dessins  tracés  avant  de  commencer  le  travail.  Cuisez  nn  autre  poêlon  de  sucre;  liir-i(|ii  il  est  an  cassé  et 
bien  biane,  tSn  k  It  Jetée  une  forte  gerbe  de  sucre  lin,  que  vous  ployez  en  deux  sur  un  plafond,  et  mettes 
de  eAlé  dans  un  lien  sec;  remellrz  le  sucre  sur  le  feu,  et  dés  qnll  entre  an  ébuMiion,  ajontex-lid  quelqaea 
gouttes  de  carmin  clarifié  pour  le  colorer  d'un  br^iii  rose;  rffroi  lir  un  moiri-nt  et  trempez 

dedans  une  cuiller;  laissez  couler  le  sacre  dans  le  poêlon  jusqu'à  ce  que  le  111  ait  la  grosseur  voulue;  placez- 
TMW  aion  devant  le  mtilin  et  eonles  les  dix4iait  voinpiés,  en  suivant  cxaelemenl  les  iraees  dn  crayon; 
coiimie  on  ne  peut  couperlo  fli  direetetnciit  lor-iqn'on  arrive  au  bout  du  tracé,  il  f  uit  r<'vc!Hr  ins  ■n^ilil''nii-nt 
le  long  du  $ucru  déjà  fllé,  afln  d'arrêter  le  cordon  .«ans  nuire  à  la  régularité  des  voluptés,  et  reprendre  du 
«MK  poor  eonthner  d'apris  ee  princlpa.  Pnrei  les  bouts  excédants  avtfstroeonteau  efiand,  afln  de  les  avoir 

tonte»  d"é«r;ile  pçnindeiir.  Contez  ensuite  sur  le  mirhretme  Irir^r:^  pistille  d's'irre.  qii  î  voim  apl;ilis<:»z  pour 
l'oblmir  le  plus  mime  possible,  iii  iis  <le  larj^eur  siifllsanle  pour  pouvoir  colb-r  l  aif^relle  dessus.  fsez  enfin 
te  rrsiarii  du  socre  sur  le  marbre,  cl  roulez-ie  de  l'épalssetir  d'an  erayon  cl  de  -ai  centim.  de  longneur  à 
pea  prés  ;  lorsqae  Ions  ces  déitiiU  soti  refniidit,  colles  le  montant  de  suere  sur  le  mili  -ii  de  la  pastille  ronde  ; 
observez  qu'il  se  nwinlienne  bien  droit  ea  refroi-lisiiaQt  ;  collez  alors  autour  le<  six  plus  grandes  voluptés  à  dls- 
lueeégile,  CBlessoudaati  faide  d'une  tringle  eo  fer  chaude;  passez  ensuite  sur  le  montant  de  sucre  du 
■rillea  no  petit  loimo  en  raerefilé  fin  taillé  au  enape-pAte  et  vidé  ;  il  doit  venir  s'appuyer  sur  les  voluptés. 
Boalrz  aussi  nne  bande  de  sucre  flié  (In  autour  du  montant  dn  millen,  en  lui  donnant  la  forme  da  pied  d« 
la  cfiii[ie,  ainsi  que  riti<li(|iif  Ir  dessin.  Colli'z  sur  le  h;iiit  de  ce  pied  deux  ou  Irols  pi-lits  morceaiK  de  SOCrc 
potir  supporter  la  grande  coupe,  dont  vous  percez  le  milien  avee  an  (et  cfaaul,  afln  de  la  passer  sar  le 
montant  et  la  coHer  Irien  droHe  svr  le  miffen  dn  pied.  Caralsscz  cette  eonpe  intérieurement  avee  dn  sucre 
filé  fin,  et  collez  h  son  niveau  contra  la  Irinple  les  six  moyennes  voluptés,  sur  lf«i|ti(llcs  vous  [ilncez  une 

pclile  rosace  en  sucre  filé  fin  ;  collez  au  sonimet  la  plus  petite  coupe  dans  laquelle  vous  llxcz  les  six  plus  petites 
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volnpié!!;.  rrr-|i;iri«i  (les  pelilcs  lirmlci;  .  n  Mirn*  (lié  lin  et  roulée!»  d'égale^  fçros'ipur;  si  le  sdore  Psl  (rop  rai- 
nât pour  èlrc  rouJé  en  boules,  il  suflit  de  souffler  dessus  pour  le  ramollir  iusuaunémeol.  Ou  colle  eus  boules 
Molre  la  boni»  do  coiqiet  en  IM  lo«clnol  mree  un  tor  cÉMid  ;  eoHei  wmi  autour  du  deux  cou  pea  des  cordons 
df  sucre  Id  inc  routés  sur  marbre  en  lijjnrj  courbiM  pour  itiiili-r  l'oiiu  ainsi  que  l'indique  le  dessin;  on  les 
coupe  de  lungueur  voulue  iivt  c  un  cduteuu  (  haud  ;  placez  sur  cliucuu  de  CCS  cordons  une  pelits  bande  de 
sucre  Qté  fln  ;  ces  bandes  ne  doiveiu  s'appliquer  après  les  coupes  qae  lonqne  TaigrelU  estd^à  eolUa  lur  Is 
suilanc  on  toute  autre  pièce  où  elle  doit  être  servie. 

Nous  avons  cru  devoir  décrire  minulientMieal  Ions  ks  peiils  détails  de  eet(«  aigrette  on  peu  compli- 
quée, uliii  lii'  produire  dans  une  seule  formilleèpeu  pn'-*  tous  les  gi  tirc»  néei  ss;iirrs  A  cimniiiln'  pour  exécuter 
ea  travail.  En  partant  de  c«  principe,  on  pent  exécuter  des  aigreUes  très-variées  de  forme.  Aussi  serons-nous 
beaneoup  plus  brcb  dans  lee  deserlpUons  solvantM.  Les  eoupei  simples,  n'importe  de  quelle  gmndeir,  te 
préparcni  Je  ni^me;  on  peuC  aussi,  aprt's  les  iivoir  coulées  en  rtos  cordons  pour  leur  donner  de  la  solidité, 
flier  dessus  du  sucre  lin  à  la  cuiller;  on  pare  alors  les  contours  avec  le  couteau;  quoique  ces  coupes  ne  soient 
pas  à  jowr,  dtaeiMit  irès^égaBlee,  ear  on  peol  déeorer  les  bordset  le  desaas  a? ee  dnsnm  illé  Un  de  eoile«M 
variées. 

Les  corbeilles,  quelles  que  soient  leurs  formes  et  leurs  dimensions,  s'exécu'enl,  ainsi  que  les  coupes,  sur 
les  parais  extérieures  des  moules.  On  peut  les  filer  en  gros  fils  croisés  comme  les  sultanes  ;  on  forme  le  pied 
séparément,  et  on  ooile  ensuite  les  deux  pièces  ensemble  -,  on  les  décore  avec  de*  détails  de  sacra  Ha  d'une 
couleur  marquante,  et  taittés  au  eontewi  Mil  rMnpjrie-pièec  ;  l'inlérteor  des  corbeilles  (liées  en  svere  rose 
peut  être  ^Mnii  jusqu'au  ras  du  bord  avec  du  sucre  lllo  llu  el  blanc,  ce  qui  produit  bon  cITet  ;  on  peut  dresser 
dessus,  ainsi  que  sur  les  coupes,  un  buisson  de  boules  en  sucre  Un,  ou  des  Qeurs  et  des  feuilles  Urées  sur  des 
moules  en  plomb  en  I  la  main  avec  du  sucre  dié  Un  on  mtae  dn  sucre  tors  nvaneé. 

l/.iij{ri'ltc  ilii  dessin  n°  151  se  compose  de  six  (grosses  TOinptés  (Iléei  eu  sucr:i  ro-îe.  et  collf-es  sur  un 
rond  en  sucre,  au  milieu  duquel  se  trouve  un  montant  roulé  sur  le  marbre;  sur  ce  monUiol  est  co  le  uu 
pompon  en  suera  lUé  fln  et  très -Mane.  Cette  algretio  est  d'unjoli  elsl  sans  éira  d'une  exécution  très-ditllcile  ; 
il  faut  observer,  après  avoir  collé  le  psmpon  rui  d-  s'-us,  de  le  soutenir  nvueles  ssaios  Jusqu'i  Wfn'U  Mil 

tout  à  fait  refroidi,  alin  qu'il  se  maintieune  bu  a  droit. 

Les  clocfaetles  sont  des  espèces  de  petits  pompons  formes  avec  des  petites  bandes  de  sucre  (ilé  nn,  lail'.écs 
droites  de  la  bautcur  de  4  ceniim.  i  peu  prés  et  roulées  dans  le  sens  du  lii  en  forme  de  bouchon,  dont  ou 
resserre  un  bout  pour  leur  donner  U  forme  d'une  clochette.  Elles  sont  blanches  ou  roses  ;  elles  servent  eomme  . 
bordures,  en  les  collant  dans  le  genre  de  celles  représentée»  sur  la  sultane  du  dessin  n»  150.  On  les  colle 
aussi  inclinées  en  dessous  des  voluptés  et  des  aigrelies;  elies  peuvcol  entrer  dans  un  ornement  quei- 
coaqnr. 

Les  dents  de  loup  ou  trianjjles  allongé-*  se  coupent  sur  bnuli's  de  sucre  (lié  fln  et  légèrement  apl.i- 
lies  ;  elles  sont  blancbes  ou  colorées  et  s'appliquent  surtout  comme  bordures  du  socles,  corbeilles  cl  coupes. 
On  Udlle  de  mCnM,  sur  une  nappe  en  suçn  Ûé,  des  onemenu  de  diOèrenles  foraes,  soii  à  l'aide  dn  eonisau 
ou  d'emporta-pléoe  varié. 

4606.  —  SDLTAin»  m  smm  mâ. 

Due  sultane  bien  Unie  est  d'nn  éelai  ravissant  que  rien  ne  saurait  imiter.  BUas  sont  da  den  fsnres  :  les 

unes  à  jour  et  les  autres  pleines.  Les  preinir'io  rée':iiii>'iit  nui'  rviièiDo  régularité  d'eséeulioa ,  i«i  secondes 
.>out  moins  e.xigeantes,  par  celte  raison  qu  elles  re|)reseuient  une  masse. 

Pour  procéder  à  l'exéculion  d'une  sultane,  il  faut  d'abjrd  un  moule  rond  ou  hexagone,  suivant  le  forme 
qu'on  veut  lui  donner.  Les  moules  ronds  sont,  dans  le  fait,  les  plus  usités.  Ils  peuvent  éire  en  cuivre  ou  fer- 
b'ane,  mais  toujours  unis;  ceux  qu'on  emploie  à  l'uia^c  des  cro-iuembaucbes  pcavcnt  servir  si  on  leur 
adapte  une  douilli  à  l  iiitérieur,  alln  de  pouvoir  les  manier  à  volonté.  Ces  douilles  peuvent  éire  en  bois  OS 
en  fer-blanc,  lixes  ou  mobiles  ;  dans  le  premier  cas,  le  moule  ne  peut  servir  qu'à  cet  usage.  Si  on  emploie  1rs 
moule*  è  eroquembonebes,  on  leur  applique  alors  une  douille  postiche,  ayant  ft  l'nn  des  extrêmes  un  rond 
du  diamèlre  exact  de  l'intérieur  du  mou'e,  qu'on  fait  porii  r  sur  le  fond  même. 

Avant  d'eulreprendrv  une  sultane  à  jour,  il  faut  d'abord  bien  se  rendre  compte  du  décor  qu  on  veut 
opérer,  et  si  l'on  n'est  pas  sdr  d'une  exécution  régullèro,  ee  qutl  y  a  de  mieux  à  feiro,  e'esl  de  tracer  le  destia 
sur  les  parois  exlérieure>  du  moule  ,  il  n'y  a  |kis  di'  prui  r  lii  plus  simple  et  à  la  rr)is  plus  sûr.  Le  moule  tracé 
il  dut  l'builer  trés-légùi  emeul  utec  uu  linge,  puis  entourer  ses  deux  extrêmes  avec  un  tour  de  til  ou  Ucclle  qiii 
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«  ponr  bat  de  soutenir  les  premier»  cordons,  toujoar*  les  plus  difficiles  à  couler,  wr  Ib  qvitiMt  iMOtBcnt 
I»  mmH».  Let  homnct  Irèvœreéa  w  panent  de  ee»  prfetutiom;  miis,  en  rénilté,  elles  sont  Irèfl-nlllefl: 

car,  en  outre  de  la  facililr  ()Ui'  ce 5  Buxiliaires  assuronl  pour  le  drixil,  il  est  inronlrslablc  qu'ils  apportent 
à  la  pièce  un  certain  appui.  Si,  en  dcmoulinl  la  sultane,  l'un  des  cordons  principaux  se  brise,  le  01  est  là 
pour  enpMier  vu  pis»  «mid  domnag*  et  hcillte  mari  l«  moyaa  de  réperer  le  mal.  Ces  den  tows  fliit. 

il  faut  loiir  couler  un  cordon  de  sucre  suffisant  pour  les  masriuer;  ers  points  d'appui  a><;urés,  on  file  sur  If 
surface  du  moule  devant  former  le  dessus  de  la  suUaue,  des  cordons  épais  de  sucre  qui,  en  se  croisanl» 
ficaMBlÉboallr  cl  reHer  tas  cMtont;  e*eat  11  un  soin  néeessaire,  alors  même  qa'on  n'Mireli  paa  riiiantloa 
de  placer  un  sujet  deaaas;  nala,  en  ee  cas,  les  cordons  de  sucre  doiveat  ttre  ««llbuif  poir  tai  rapporter. 
Le  reste  du  dessin  n'est  plus  qu'une  affaire  de  f^oùl  et  d'adresse. 

Quand  la  sultane  est  fliée,  on  la  laisse  refroidir  et  on -la  présente  devant  un  feu  doux,  pour  cbanCTer 
très-insensU>lement  la  surface  et  la  démouler  «usiilAl.  Cette  mesure  a  pour  but  de  ramollir  soperflclellement 
le  sucre  et  l'empêcher  de  se  briser  en  le  touchant  pour  ta  aortir  da  moule. 

Lrs  dessins  n<"  1  >  u  i  I  :  ri  pr  ;  iiient  deugoDKsde  tulUoet  dilHreiifi,quldotfeBlnltN  pow  dOBB^ 
l'idée  des  variélés  que  1  un  peut  obtenir. 

Le  desaiii  n*  ISO  représente  une  sultane  I  grHtafte.  Ce  genre  est  aaies  foeile  I  Hier,  nala  exige  beaucoup 

de  régularité  dans  son  exécution.  Ici  le  fllajre  peut  être  blanc  ou  rose,  le  blanc  est  préférable  ;  les  fil»  doivent 
être  disposés  en  les  croisant  les  uns  sur  les  autres  contre  les  parois  du  moule,  ainsi  que  l'indique  le  dessin. 
La  bordure  qui  décore  le  haut  est  en  suere  Hé  Un;  elle  est  collée  sur  un  AhhI  es  Ncre  rapporté  H  illé  aépo* 
rémont  sur  un  peiil  plafond,  en  lui  donnant  3centim.  de  diamètre  de  plus  qne  le  fond  de  la  sultane.  Fti  agis- 
sant par  ce  procédé,  on  peut  éviter  de  couler  un  fond  sur  la  sultane  et  n«  Hier  que  les  parois,  sur  le  bord 
dnequeUee  00  soude  ce  fond  coulé  à  part.  En  dessous  des  boids  de  ce  fond  on  colle  des  petites  bandes  ré- 
gnliérei»  omndies  d'un  o6té  et  bordées  arec  des  filets  de  suere  rose.  Sur  le  eoniour  de  l'épaisseur  de  ce  fond 
est  une  bande  blanehe  de  sucre  fin  qui  le  masque  entièrement.  Cotiez  A  distance  é^alc  des  petites  boules  de 
sucre  au  cassé,  roulées  d'é^inle  jçro.sseur  :  soikIcz  le»  à  l  aide  d'un  fer  clirnid  ;  ^ur  rhncunc  de  ces  boules  collez 
une  petite  clochette  en  sucre  blanc  pour  former  bordure,  ainsi  que  l'indique  le  dessin.  L'aigrette  qui  orne  le 
dessus  de  la  sultane  est  décrite  précédemmeot  et  doit  être  eollée  dessus  bien  d'aplomb  avant  de  terminer  te 
bordure  supérieure. 

ie  dessin  n<  151  représente  une  sultane  à  montants  droits,  parlant  de  bas  en  haut  contre  les  parois  du 
moule;  ees  montants  sont  alternés  «vee  d'antres,  historiés.  Il  suffit,  pour  les  obtenir  ainsi,  de  tirer  d'abord 

une  lijîne  droite  et  de  revenir  ;iviv  I.i  cuiller  niir  In  même  ligne,  en  laissant  couler  à  droite  et  h  (riiiuhe  une 
forte  goutte  se  ralliant  à  la  ligne  du  milieu  ;  on  répète  six  fois  ce  mouvement  sur  le  long  de  chaque  montant, 
sur  lesquels  on  ttre  ensuite  un  filet  très-fin  en  sucre  rose,  ce  qui  proJuit  très-bon  eflirt,  et  on  lilase  tclHtidir 
un  moment  la  sultane  pour  l'enlever  de  dessus  le  moule.  La  bordure  qui  lui  sert  d'ornement  est  collée  sur  on 
fond  coulé  séparénvnt  sur  un  couvercle  huilé,  île  f>  ecntim.  plus  large  que  le  fond  de  la  snllanc;  ce  fend  doit  ' 
être  collé  dessus  avec  ]  i  i  11"$  gouttes  de  sucre  chaud.  La  bordure  est  composée  de  triangles  longs  et  taillés 
rigulièfeaMnt  sur  une  bande  épaisse  de  sacre  filé  lin,  aplatie  aree  le  plat  du  couteau;  ces  trisogics  sont 
sondés  en  dessus  et  en  dessous  du  fond,  et  doivent  se  raccorder  ponr  imiter  des  lossn^s.  I.a  soudure  est 
masquée  avec  une  borilnrf  de  petites  b  >ule>  de  sucre  de  teinte  ro»'-  ;  une  boule  d  •  même  couleur  e.>t  oolléo  A 
b  pointe  de  chaque  triangle.  L'aigrette  qui  couronne  la  sultane  est  Uxée  sur  le  centre  avec  du  sucre.  Une  sul> 
fane  ainsi  eonsiituée  convient  surfont  pour  recouvrir  une  llmbelc,  un  géteau  ou  un  entremets  qndeonqne.  La 
b  iM'  iU'  i;i  siiiinne  doit  étro  eutouréo  de  géteaux  OU  d'une  gamltore  sèche, ou  simplemeat  d'une  bordure  de 
croûtons  en  sucre  Olé. 

Lnsultanespleinessontdtaoeiiécutian  moins  difficile;  on  opère  par  deux  métliodes  ;  la  première  consiste 
èfller  sur  le  moule  huilé  et  entouré  en  haut  et  k  la  ba^e  avec  deux  tours  de  ficelle.  Onc»ule  d'abord  deux  cordons 
de  sucre  aux  extrêmes,  puh  le  long  des  parois  eu  (illaat  de  bas  en  bout,  en  reliant  entre  eux  ees  cordons  pour 
former  ce  qu'on  appelle  une  ctnCASSi  ponvant  donner  un  appui  solide  A  la  sullane.  Cela  fait,  il  ne  reste  plus 
qu'h  filer  dessus  du  sucre  fin  cl  en  tenant  le  moule  de  la  maia  gauehet  pendant  que  la  main  droite  flic 
lentement  le  sucre  à  la  cuiller  en  partant  d'un  bout  A  l'autre;  le  fil  doit  tomber  s«r  le  moule  dans  son  état 
le  plus  pur,  c'est-à-dire  sans  gouttes  de  sucn',  i  c  nui  déprécie  (mil  »  f.iii  nue  suU.ine;  il  faut  observer  aussi 
de  le  faire  tomber  de  manière  A  ce  que  les  fils  se  croisent  cl  autant  que  possible  en  couches  égales  Une  fois 
lu  sultane  déoMiMe,  nn  pc«t  appliquer  dessus  une  bordure  filée  séparément  en  gros  cordon  snr  les 
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bords  d'une  conpe  ou  d'une  ns^irtte  tle  ()im(*nsiun  voulue  ;  uno  bordurn  aio^i  exéOOlétWt  solide  et  Tite  colléei 
Une  aulre  mélhotlc  coiuùlc  à  Ulor  simplement  la  carcasse  d'uite  sullaoe  tarie  Mille  daas  les  conditim 
de  aelkHlé  veolue;  qaend  le  luore  est  tnH  en  eheeli»  léfèrenaBt  les  snrbee»  pevr  le  dénievier  eoMUM, 
puis  on  masque  celle  carcasse  avec  des  bandes  de  surre  (lié  flOj  lailléei  «U  eoutenu,  qu'on  appliciue  droites  ou 
inclinées  dans  ic  sens  du  sucre;  par  cette  méthode  on  a  l'avantage  de  pouvoir  Taricr  les  nuances  ;  on  peut 
■OKi  séparer  chaque  jointure  per  wi  eevle>  de  Noe  Blé  fin  et  roulé. 

Ces  deux  genres  de  sultanes  peuvent  être  ornés  aieai  q«e  les  min»  avec  des  bordures  et  des  sajcL<i. 
En  général,  pour  qu'une  snltane  appamisce  dans  tout  son  éclat,  elle  doit  être  de  forme  haute,  régulièrement 
filée  et  le  sucre  d  une  ou  deux  couleurs  «eulemeol,  et  encore  le  blanc  doit -il  toujours  dominer.  On  confe^ 
lionne  aussi  des  sultanes  de  la  dimension  d'un  gros  aioulo  à  limbale  el  mm  fond,  en  les  sert  aaloor  d'en- 
eeiremels  qneleenqne,  sartoiteelonr  des  cherletles  «(  autres  entremets  IVolds  de  mémé  ferme  pewnnt  lire 

passés,  ('onime  ces  sultanes  n'ont  ni  r.iiil  ui  Nujel,  une  jnlip  hfirdiirc  est  indispenssbie. 

On  confectionne  également  des  sultanes  en  glace  et  en  pa&tillagc  :  les  deux  genres  sont  également  d'un 
bel  elirt,  si  elles  sont  cerrertea  et  eséenites  ivee  godL  On  pent  les  tntler  dnns  les  flmMs  de  esHes  en  sneie 
Ué,  mais  le  genre  est  irès-<^varieble.  Le  n*  179  peut  donner  une  idée  des  nriétés  qtf  on  pent  obtenir. 


Ces  sortes  d'omemenis  s'emploient  comme  décorations.  Avec  du  temps  et  étant  npeu  secondé,  il  est 
trts-facile  d'exéeutcr  des  sujets  qui  produisent  de  l'elTel  II  fuul  d  abord  cnlredttsnere  SU  eessé  et  le  verser 
snr  on  marbre  légèrement  huilé,  le  laisser  refroidir  une  seconde  et  reployer  ks  bords  snr  le  mlllea  oA  le 
snere  est  le  plus  chaud  ;  ensuite  on  doit  huiler  très -légèrement  le  bout  de  ses  doigl'^  ei  tin-r  le  sucre  i  deux 
mains,  en  reportant  toujours  les  parties  sorla  masse  jusqu'à  ce  que  le  sucre  devienne  liriil  uii  lut  m  prenant 
de  la  consisliUK-e  ;  on  rassemble  alors  In  messe,  afin  que  le  sucre  se  maintienn  e  rh  iii  l  :  if  doit  Tire 
iNTaillé  très-vivement.  Lorsqu'on  veut  obtenir  ce  sacre  de  couleurs,  il  faut  qjouter  cellcs^i  dans  le  poêlon 
iersqoH  est  d^è  *  son  degré  de  eaissen.  Le  snere  ainsi  préparé,  il  suffit,  pour  des  ImllatlonB  de 
perle,  de  le  rouler  comme  un  biilon  de  sucre  <rori.'e:  rf,iipi  /-|e  pen<lHnl  qu'il  est  chaud  pnr  petites  par- 
ties que  vous  roulez  en  boules  entre  les  mains  et  le  marbre;  mettez-les  i  mesure  sur  une  plaque  e^ 
toomes-les  toatss  ensemble  fnsipM  ee  «pi'dles  soient  esses  Ireides  pour  ne  pas  s'aplatir.  Ces  boules  penvcnl 
ensuite  élre  collées  sur  le  bord  d'une  coupe  en  noufîat  ou  en  sucre  (lié,  ce  qui  iinxluit  Insu  cfrci  :  il  Minit 
pour  les  coller  de  lus  toucbcr  avec  un  fer  chaud  el  les  poser  de  ce  coté  à  In  place  qu'elles  doivent  occuper. 

On  fait  euaai  en  snere  tors  des  cordes  de  lyre,  des  anses  pour  vase  on  ponr  eenpe;  ces  ensss  penvent 
être  cordées  avee  an  on  plnsieurs  ronleanx  de  snere  deeouleHrsdiOérsnles^pnis  plofées  enfenseetrelMdlss 
dens  les  positions  qu'elles  doivent  avoir. 

Les  fleurs  >  .  xeculent  de  plusieurs  manières,  mais  eelles  qoi  font  le  plus  d'effet  sont  en  sucre  bisMi 
travaillé  en  le  tirant  dans  les  mains  jusqu'à  ce  qu'il  soit  brillant  ;  on  en  prend  des  petites  parUes  de  la  gresssnr 
d'une  ntriaelte  et  de  moins  grosses  anssi,  et  on  les  met  sur  le  marbre  pour  les  aplatir  et  en  former  des  reutlles 
de  rose,  soit  avec  les  doi^'t^  isiie  pciile  cuiller  ,  ;iv;irii  iju  i  llf  -,  refriiidisseni  tout  à  fait,  une  autre  personne 
les  place  en  bombant  le  milieu;  ceci  fait,  fardez  ces  feuilles  avec  le  bout  d'un  petit  pinceau  que  vous  aurez 
poMé  dens  d«  carmin  ou  antre  eeidear  en  poudra  très-fine.  Ponr  former  lee  roses,  en  eommenee  à  couler 
une  p.isiille  de  su  Te  sur  un  l  oin  de  marbre,  on nngC  vivement  autour  six  feuilles,  puis  d'antres  plus  pelilcj  : 
vcrscis  BU  milieu  encore  une  goutte  de  suera  sur  laquelle  vous  placez  les  plus  petites  feuilles.  Les  clochelles 
se  moulent  dnns  des  moules  en  cuivre  ;  il  sumt  de  mettre  nn  pan  de  sucre  encore  cband  et  de  l'étaler  avec 
les  ponces  contre  les  parois  du  moule  le  plus  mince  possible;  le  snere  qui  dépasse  le  Iwrd  du  moule  se 
coupe  STCC  des  ciseaux  pendant  qu'il  est  encore  ehand  ;  lorsqu'il  est  froid  on  le  pare  avee  un  couteau  chaud. 
On  monte  aussi  ce>  fleurs  en  touchant  chaque  feuille  l'une  après  l'autre  avec  un  fer  chaud  et  les  collant  i 
mesure.  Ces  fleurs  se  forment  à  peu  de  ebose  près  comme  ccUcs  en  pestUlage  à  la  nain;  seulement  comme 
ceiles^i  ne  peuvent  être  travaillées  à  froid,  il  fliut  les  exécuter  le  phn  rlvement  possible  et  dans  un  endroit 

chaud,  crainte  lie  Ir-  liri^.  r. 

Les  feuilles  s'uxccuienl  avec  des  moules  en  étain  en  forme  de  feuilles  ;  on  nuance  du  sucre  vert  et  on  le 
roule  en  béton,  on  le  coupe  ensuite  en  lossnges  que  l'on  étale  sur  le  maibre,  pendant  qu'une  autre  personne 

appuie  dessus  avec  le  moul'- fi  feuilles  légèrement  huilé  ;  li's  feuilles  mee  uti  s<mi1  moule  -•obtieurieut  ainsi 
trés-promptemout  el  de  dilléruuies  cetdettrï  ;  on  les  ploie  aussi  à  mesure  qu  elles  refroidissent  .aliu  d  en 
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yarier  les  formes.  I.ps  boatons  do  rose  se  font  arec  du  sucre  rose  roulé  el  trot»  p«tites  feuilles  Tcrtos  rolircs 
autour  Ce  geure  convicut  pour  former  une  guirlande  sur  le  haut  uu  au  milieu  d'ane grotte  sttltouc,  ou  eniin 
PMT  finir  u  me  M  iM  «mipe  «a  «otn  lUé  M  Mffir  MMBe  aqtei. 

1608.  —  MÀ.\DRIKS  POUR  SOCLES  D8  PATISSIMB,  ENTREMETS,  GRADINS  £T  PlàCBS  M0NTÉB8. 

Les  nndriin  fvtr  aoeles  d*enti«mels  dolTent  étn  exéentés  aroe  soin  el  sslidiié  ;  Ils  sont  bsUtaeilnimit 

li^jcr*  i  t  minces,  afln  de  pouvoir  donner  ilc  l.i  ^ràcc  aux  socles.  Cevc  npréscntés  aux  n"*  lîXl,  100 el  '208,  et  «lui 
sont  déjà  décrits  pour  les  socles  d'cnlrccs  froides,  couTïennent  parbilement  pour  les  socles  d'entremets  en 
doBinst  plu  o«  noiis  de  loogaenr  ras  tringles,  suhmal  les  dinemkHis  que  daifCiM  noir  les  sodés.  Il  est 
à  nmarqui T  que  les  aMsies  supérieures  doiTcnt  être  fixes  ou  entrer  k  vis,  afin  que  tout  le  poids  de  In  pii^  i- 
repo»e  sur  la  triiitçlc  du  milieu.  Ces  abai«st.j  doivent  toujours  être  surmontées  avec  une  poignée  mobile,  aliu 
de  pouvoir  transporter  les  socles  av<>c  facililé. 

Les  montants  n**  201,  S03  et  S03  soBl  sa  bois  tourné  et  s'emmanclient  les  uns  dans  les  autres;  on  «M 
sùr  pur  ce  moyen  de  les  obtenir  solides  ot  droits;  les  mêmes  n-  bk  représeateal  das  itagnenla  de  eovpca 
^  peuvent  y  être  uduptés.  soit  pour  ei  iormer  des  cascades  ou  des  gradins.  Ces  bois  peaTcnt  étroulsoa 
eodieur  ou  sablés  el  décorés  ensuite  en  pastUage  et  glace  royale. 

Le  dessin  n*  306  représente  mi  gradin  en  bois,  il  réanlt  tonte  la  solidité  désirable  et  peut,  malgré  sa 
almpHcilé,  prO'luire  beaucoup  d'effet  si  on  viMit  Ii"  ilrrorcr  :i\rc  sr)iii.  C.r  j;rnrr  coiivirnl  (rè--birn  pour  dres- 
Mr  des  giilcaux  détachés;  le  haut  peut  être  surmonté  avec  un  sujet  quelconque  ou  une  petite  pièce  montée. 
Le  dessin    131  représente  vm  petit  gradin  tout  garni  et  préparé  sor  un  mandrin  de  cette  forme. 

Le  mandrin  du  n»  50f)  est  en  bois  massif  et  a  servi  de  base  an  vase  représenté  n«  IG?;  l'abaisse  n»  204 
qui  est  au-dessus  fait  partie  de  In  miMnc  pièce.  Les  abaisses  peuvent  éire  en  pâte  d'ofOec  toutes  les  fois 
qa'dlei  font  partie  de  pièces  mangeables,  dans  le  cas  contraire  en  fort  carton  ou  en  bois.  L'essentiel  est  do 
les  conserver  bien  dioiies,  et  tons  ce  rapport  nous  donnons  la  préférence  aux  abaisses  en  trés-fMl  carton 
collé  et  rccoaTcrI  de  papier  blanc  des  deux  cétés,  puis  séché  sons  prrssc.  Celles  en  pdte  d'olllee  doivenl  être 
bien  sèclics  et  limées  droites;  relier  ru  Imis  {l'iiiu'  snilc  pliiiiclii'  sont  l'vposécs  h  gondoler;  on  prévient  cet 
inoonvénienl  en  les  confectionnant  avec  des  planches  trés-miuccs  collées  ensemble  en  croisant  l«  lil  du  bois. 

Le  mandrin  d«  n*  919  est  en  bois  tonmé,  le  n*  911  représente  une  conpe  de  ee  mandrin  lorsqnll  est 
déjà  décoré  comnif  soi'lf  ('ici  n'isl  qu  iinr  fjîble  esquisse  ilii  purli  qu'on  pi'Mi  i-n  tirer,  car  ci"  sncle, 
quoique  très-simple,  peut  devenir  très-élégant.  Le  n*  213  est  constitué  dans  les  mêmes  conditions,  mais  hexa- 
flooe  ;  il  pent  être  en  bois  ou  en  earton-péto. 


La  glace  royale  pour  décor  est  décrite  au  n°  1600.  Pour  ceux  qui  sont  familiarisés  avec  le  cornet, 
eo  travail  dos  bordarei,  d  iSÊnS»  en  apparenee,  est  powlant  d'vno  méemlon  teplo.  La  pobiil  osMutlel,  ce- 
lui qu'on  doit  le  moins  né^llfrer,  c'est  la  confection  de  la  glace  :  avec  de  la  bonne  glace  et  de  la  prniiqu'-.  rien 
n'est  impossible  ;  avec  de  la  glace  mal  préparée,  l'homme  le  plus  habile  n'obtient  que  des  produits  uiodîocrcs. 

L''^  bordures  en  glace  s'appliquent  le  plus  ordinairement  aux  abaisses  de  socles,  mail  eites  servent  aussi  & 
border  des  fonds  de  napoiilains,  dos  charioUas  ou  toute  autre  pièce;  elles  servent  encore  am  fiisfkt  de  la 
base  des  pièces  montées.  Ilyadetix  méibodcs,  pour  les  exéeoler,  qui  donnent  A  peu  prés  les  mêmes  résultats, 
mais  qui  diffèrent,  sous  quelques  rHpporl>,  de  confection.  L:i  première  nu  ilnule  eoiiriste  ,'i  ii-s  pousser  direc- 
tement autour  de  i*al>aisse  en  bordure  pendante  ;  la  seconde  à  les  pousser  d'abord  sur  verre  ou  sur  papier 
graissé. Ces  bordnrea  me  IWaséebes, on  tn  eppUqvo oomme  «elles  de  pesUHage.  L'une  et  l'antre  de  eas  mé- 
thodes ont  pour  ain  si  dire  leur  iipplicilion  spéciale,  mais,  ce  qui  est  sur,  c'i'v»  i]irt'Mi'<  ont  un  mérite  égal.  La 
première  méthode  est  représentée  au  de.sjin  n»  lif!;  la  seconde  est  repréx  nléc  par  les  n"  188,  180  el  100. 

Jalant  qne  possible,  nous  nous  sommes  attachés  à  produire  les  différents  genres  ;  mais  ces  befdnree  peu* 
veni  tontes  être  variées  à  l'iaani,  suivant  le  goùtdeeolni  qui  opéte.  Pour  plus  de  variété,  on  peotanad  eon- 
sulterles  dessins  des  pièces  qui  en  sont  ornées. 

Les  bordures  exécutées  directement  sur  abaisses  sont  tr^variées;  ce  qui  en  (Sait  l'éléganee.  lorsqu'elles 
eont  doalilea,  c'est  que  les  deux  parties ,  quoique  exécutées  en  deux  fois ,  se  rencontrent  régulièrement  à 
ianr  point  de  jonelton,  sans  négliger  la  régularité  do  renaeiritlci  celui  qui  n  a  pas  la  pratique  de  ce  irnvaH 
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.  se  rend  dilUeilemeot  compte  comnent  ce  décor,  eonaiiUié  ofoe  de  ai  frêles  élémeiiit»  w  inMm  à  It  fois  «i 
oompliqué  et  sieuct. 

L'opéralioa  eat  par  ellc-mcmo  très-simple,  il  s'agit  d'abord  d'avoir  l'abaisse  en  pâte  d'ofUce  ou  en  bois, 
dans  les  deux  eao  Uea  correcte  sur  ses  contoara;  plaeez-la  sar  un  moule  renvené  ou  tout  autre  eppui  bi» 
d'aplomb;  «lors,  avee  un  cornet  ijarai  et  eonpé  du  diamètre  que  vous  vouln  donner  à  répaiaaear  de  la  glarr, 

poiissrzlos  coriloii'^  iliins  l'anlredu  décor  arrêté  d'avance,  ctdoni  no-  dessins  p.  uvmt  ilonner  une  idée  plus 
précise  que  toute  description;  quand  le  tour  de  l'abaisse  est  complété,  laissez  sécher  la  bordure,  ce  qui  neré- 
elnme  que  peu  de  tempe;  luiaitlc  nfèmie,  releanm  rabebae  pour  reprendre  et  lUre  coneoider  eiacle- 
mentles  cordons  de  la  glace,  afln  ijuc  renscmble  forme  un  décor  complet,  rii  iiyunt  soin  Mirioiit  de  !e  lenir 
à  la  même  hauteur  d<'  lit  bordure  précédeote  ;  cela  fuit,  vous  dissimulez  la  Jointure  des  cordons  de  glace  avec 
des  petites  pertes  ou  tout  autre  ornemenu  Ces  bordures  peuvent  pour  alasi  dire  s'improviser,  tant  elles  sont 
d'une  exécution  accélérée  pour  odni  à  qui  ce  travail  n'est  pas  étranger.  On  doit  les  leiaser  bUmchea,  c'est  la 
teinte  qni  leur  convient  le  mieux. 

Les  bordures  exécutées  sur  verre  sont  au>-.i  d'un  joli  effet,  miiis  cllc-i  rét'Iamenl  plus  t\v  ii  iiips  et  aussi  beau- 
coup de  soins  d'exécution.  Ces  bordures  s'adaptent  plus  communément  aux  abaisses  carrées  ou  hexagones. 
Nous  dcaoerens  néanmohis  les  moyens  de  les  appliquer  «m  abaisses  rondes.  Pour  les  eséeoter,  H  rant  d'abord 
avoir  des  handi  <  di'  vrr  r.'  de  la  lonjruciir  rt  I.M  jicuri  peu  près  des  bordures  que  vous  voulez  obtenir;  a'ors 
graissez-les  d  un  côté  avec  une  légère  couche  de  graisse  à  socle  maniée,  saindoux  ou  beurre  i  il  n'en  faut 
pas  eoBsIdémblement,  mabU  Ihui  aéanmoina  qne  le  verre  en  soit  Mon  enduit,  demeiyère  que  la  glace  ne 
louche  jamais  celui  ci  C'est  une  précaution  utile  h  observer.  Tracez  sur  le  verre  avec  une  lardoire  les  princi- 
paux ornements  du  décor  que  vous  voulez  exécuter;  s'il  est  compliqué  et  exige  une  cerluînc  solidité,  lirez  ua 
cordon  énil  sur  le  coté  qui  doit  servir  de  base  i  la  bordure  et  appliquei  sur  ce  cordon  un  01  de  fer  fehi 
droit,  entourez-le  d'un  cordon,  puis  poussez  les  ornements  tracés  sur  le  verre  aussi  eorrectement  que  pos- 
sible. Si  le  dessin  est  compliqué,  nn  cordon  ne  sufllt  pas  ;  il  faut  alors  le  doubler,  en  ayant  soin  de  bien 
relier  les  ornements  entre  eux,  alla  qu'ils  se  i>rè(i  ni  un  appui  nécessaire.  Cela  fait,  placci  la  lame  de  verre  i 
l'étuve  à  peine  tiède  pour  sécher  la  glace;  la  chaleur  qu'elle  reçoit  ne  doit  Jamais  être  assez  forte  pour  dis- 
soudre la  graisse;  cela  est  urgent  à  considérer,  car  la  bordure  ne  déladieralt  pas.  SI  elle  eat  compliquée  et 
cIiLir^'ér,  il  f,iiii  quelquefois  toul  un  jour  d'étuve  pour  sédieria  glace;  quelques  lieures  sufllscnt  à  un  dessin 
simple,  (juoi  qu'il  en  soit,  quand  la  glace  offre  unft  certaine  résistance,  on  préscole  le  dessous  du  verre  au 
bm  pour  dissoudre  la  graisse,  et  la  bordure  se  détadw  pour  ainsi  dire  d'eilennéme;  une  fois  détachée,  H  liiut 
lui  donner  cîic'sr  '  ini  in  ii  iréhivc;  on  la  colle  ensuile  ib-boul  'i  l  aide  d'un  cordon  de  glace. 

Par  le  même  procédé,  ou  à  peu  près,  ou  oblicul  aussi  des  bordures  rondes.  11  faut  avoir  une  docbe 
cylindrfqne  en  llBr-blam  ou  un  nuwle  à  lan  du  diamètre  de  rabaisse  à  border;  on  graime  les  eontow  contre 
lesquels  on  forme  la  bordure  en  plusieurs  pièces,  on  déiMhe  CCS  pièces  lorsfu'dies  sont  sèches,  pour  les 
ajuster  ensuite  sur  l'abaisse  qu!  leur  est  destinée. 

On  exécute  aussi  des  bordures  détachées  et  dentelées,  quoique  poussées  sur  les  abaisses  mêmes;  mais 
celles-M  s'appliquent  plus  spécialement  aux  grosses  pièces  de  pitisserie  ;  celles  placées  sur  les  pièces  n°*  141 
et  143  peuvent  servir  de  modèle.  Pour  cela  fain^,  il  fiant  d'abord  avoir  l'abaisse  bien  régulière,  puis  la  plaetr 
sur  le  fond  d'un  plat  renversé,  en  pon  i  laine  ou  en  argent,  à  bords  évasés  cl  largement  graissés  en  dessous; 
le  fond  du  plat  sur  lequel  repose  l'abaisse  doit  être  de  même  dimension  que  celle-ci.  Alors,  vous  opérez 
vu  décor  quelconque  sur  les  bords  du  plat,  en  Msani  partfr  les  cordons  de  glace  depuis  l'abaisse  et  en  leur 
donnant  la  {trosseur  et  solidité  voulues;  faites  sécher  la  bordum  ;i  i  riiivn  très-douce;  lorsqu'elle  est  bien 
sècbe,  chauffez  le  dessous  du  plat  cl  enlevez  l'abaisse  et  la  bordure  en  même  temps;  cet  ornement  forme  la 
partie  supérieure.  On  peut,  une  Ms  In  bordure  enlevée,  ijoulef  aux  eOlés  opposés  quelques  petits  eordms 
pendants  ainsi  que  celle  du  n*  113  l'Indique. 

Les  bordures  en  pastillage  sont,  ou  taillées  à  l'emporlc-piéce,  ou  enlevées  &  la  planche;  les  premières  sont 
d'une  exécution  extrêmement  simple  avec  le  .seeours  des  moules  à  bordure  en  fer-blanc  que  nous  possédoBS 
en  cuisine;  on  les  taille  sur  du  pastillnr^e  :ih:<i$$é  très-mince  et  placé  sur  une  double  reuille  de  papier;i 
mesure  qu'on  les  taille,  on  passe  l'cmiMirii  -]iiécc  dans  l'amidon  en  rangeant  immédiatement  les  bordures 
bien  droites  sur  une  plaque  très- unie  couverte  de  papier.  On  les  (àit  sécher  à  tem|>ératnre  douce,  et  quand 
elles  sont  sèches,  on  les  colle  autour  des  abaisses  de  aoelc^  nuxquetlcson  doit  ménager  une  rainure  en  des- 
sus et  en  dessous  dn  bord.  Le  coUsfs  des  bordures  doit  s'iwérer  sar  Tabslsn  UTsat  do  t%  ixer  sur  socle^  ain 
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de  It  relonnier  quand  l'un  des  e6lés  est  bonMi  on  coUe  les  bordons  avec  de  la  glaee  royalo  on  dn  rep^ 
«n  les  fmsnt  tégèranenl  éraaées  ;  on  les  eonfeellonne  de  prélïrenee  en  pasUllage  blane.  Les  detrins  n**  181 

e(  ISl  rcprosentrnl  ce  gonrc. 

Les  de&iiDâ  n<»  185  cl  1&8  représentent  des  bordures  enlevées  à  la  planche  ;  pour  les  obtenir,  il  faut 
■voir  des  ptsaches  en  tonfiro  on  en  bois  gravées  de  dassbis;  m  les  sonpondre  très-légèrenient  avee  un  nonel 

plein  d'amidon;  on  abaisse  une  bande  de  pastllla(re  dans  les  dimensions  tie  la  planche  e(  de  l'épaisseur 
nécessaire,  on  la  po»e  sur  la  gravure,  puis  on  passe  tcgèremciU  le  rouleau  dessus  alin  de  faire- pénétrer  la 
pile  dans  toutes  les  etvilés,  et  on  inlUo  ensuite  les  pnrtioB  «oédnntes  en  psisaBl  in  Inme  d'un  conteui  la 

directement  sur  la  surface  delà  planche,  pour  enlever  l'excédanl  delà  prtte  en  laissant  l'ornement  dans  les  mou- 
lures ;  enlevez  en»uite  peu  j  peu  lu  bordure  avec  une  petite  boule  du  pastillage. légèrement  bumeclio,  ^0 
TOUS  appuyez  tour  à  tour  sur  lu  iit  s  les  parties  ;  les  ornements  quittent  ainsi  in  H*'''^^  SUSSedéAmieri  M 
qui  est  le  plus  essentiel. Ces  liordurcs  doivent  être  collées  immédiatement. 

On  obtient  aussi  des  bordares  en  pastillage  irè^légantes,  ca  abaissant  des  bandes  miaees  de  pastillage 
bien  régulières  et  aynnt  n  p  u  |>rr^  1 1 1  niim,  de  large.  Vous  les  taillez  ensuite  transversalement  rn  dents  de 
loup  étroites  et  au»si  régulières  que  possible,  les  places  à  mcsore  sur  plaque  et  les  faites  sécher  à  moitié  pour 
las  coller  i  Pégai  des  antres  bordnres,  ca  las  évanaat  et  reeonrbant  les  pointes  ;  qnand  cHes  sont  solidement 
fixées,  vous  filez  d'une  pointe  i  l'autre  plusieurs  cordons  très -fins  ilc  place  royale,  re  qui  leur  donne  beaucoup 
de  légèreté.  La  bordure  du  socle  n*  142  est  exécutée  dans  ces  coadilioosi  celle  bordure  sert  aussi  pour  des 
fonds  de  charlotte  ou  autres. 

Les  bordures  n"  182  el  18^1  sont  pleines  et  très-étroites  ;  elles  servent  habituellement  pour  masquer  l'é  - 
paisseurdu  bord  des  abais^es;  on  les  adapte  ù  ces  dernières  avanl  de  coller  les  bordures  Uètacliccs.  Ces  sortes 
de  bordures  en  filets  s  obtiennent  faeilcmenl>sir  des  planches  gravées  ;  il  siiiiit  de  roalnriarle  toor  saupoudré 
d'amidon  des  cordons  de  pastillage  de  ijrosseur  sunisante  pour  former  la  bordaro;  oa  place  ensuite  aa  do 
ces  eordons  snr  la  nfnirire  gravée  de  la  planche  ;  on  passe  le  rouleau  dessus  k  plasienrs  reprises  ;  on  enlère 
ensuite  avec  un  eoule.iu  rainée  toute  In  pâte  evced.nii  le  nin'nu  de  In  planche,  et  on  relire  la  bordure  en  ap- 
puyant dessus  une  petite  boulette  de  pastillage  humecté  et  l'enlcTant  par  petites  secousses.  Toutes  les  bor- 
dures pleines,  quelle  que  aolt  leur  dimension,  se  font  de  mène;  on  les  bomeete  légèrement  aree  da  repère 
du  côté  qu'on  veui  li  s  rolh'r,  et  on  les  applique  immédiatement. 

On  obtient  aussi  de  très-Jolies  bordures  en  enlerant  à  la  planche  des  palmettes  de  ililTérentes  formes  ;  on 
les  appuie  anssitdt  sar  des  roaleaax  poar  las  obtenir  eonriMS}  torsqa'aHaa  laat  sèches,  on  les  caHa  eoaanio 
les  autres  bonlara»,  ««ce  da  repéra  oa  da  la  glaee  n]ral«:oa  peut  alors  les  évaser  d'uaenMaièffelràB-gra» 
cieose. 

1610.  —  Fums  Eif  PAsmuOT,  m  glacb  et  sucm. 

Avec  le  pastillage  el  la  glace,  on  obUent  des  fleurs  d'une  vraisemblance  parfaite,  seulement  il  ne  faut  pas 
sadissivuler  quecetniTail  réclame  de  la  pratique,  et  qu'on  nepentsTon  pénétrer  qu'après  l'avoir  vu  extatler; 
insii  ooaa  n'tatreprendrons  pas  des  descriptions  détaillées  qni  ne  servirBlenl  pas  à  grand'cbose  A  ceax  qvi 
ml  eonpléteeient  étrangers  à  ceue  opération. 

Le  pastillage  est  une  p,ili'  avec  I:i<|ui  ;ie  on  peut  obtenir  A  peu  prés  toutes  les  Heurs  ;  il  s'^Kit  -urimit  d  ,i- 
vob"  da  l'adresse  et  delà  patience;  les  modèles  se  trouvent  partout  ;  le  pastillage  doit  être  p«u  amidonné  et 
d'an  eorps  irés-élasilque;  il  Ibat  le  diviser  en  pladanrs  parties,  qve  vons  eolorei  ea  aotnit  de  manees  qae 

vous  dc^in  / ,  vniH  le  luisiez  bien  reposer  et  le  (ra\  .iil'ez  quelques  instants  à  mesure  que  vous  l'employez. 

On  se  sert  pour  le  travail  des  fleurs  de  dilTèrenls  outils,  ou  p<>ur  mieux  dire  des  ébauchoirs  en  bots  ou  en 
ivoire  les  vas  iraaehantSt  et  las  antres  ronds,  pointus  et  coniques.  Les  fleurs  qu'on  imite  doivent  élrahiea 
coloriées  et  reproduites  autant  qnc  possible  de  manière  à  imiter  la  nature;  il  faut  éviter  la  roideur.  Les  roses» 
qui,  en  apparence,  semblent  si  difilciles  à  imiter,  sont  d'une  confeclion  pour  ainsi  dire  à  la  portée  de  tontes  les 
iatfllUgeiicc*:  aa  feme  an  à  aa  les  pétales»  avec  l'ébauchoir  A  téte  ronde,  avec  des  polites  boules  de  pastil- 
Uge  manUat  gràssM  «aane  des  pois»  en  les  appuyant  une  A  une  sur  la  paume  de  la  main  et  leur  faisant 
prendra  le  courbe  et  In  CMme  euete:  n'est  là  une  opération  des  pins  simples;  on  les  gronpe  ensuite  snr  an 
petit  bouton,  en  leur  dOBnaatl'évaaOBient  nécessaire  et  le  naturel.  Les  camélias,  les  pensées,  les  reillels,  les 
violettes  et  toutes  les  fleun  A  pétales  subtils  se  traitent  à  peu  près  par  les  mêmes  procédés.  Les  fleura  d'o  • 
ranger,  les  mugueU,  les  marguerites,  les  jtm'tn-amniiitârâit  et  en  général  les  fleon  à  calice  sa  famenl 
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d'abord  co  boaloos,  qu'on  divise  au  couteau  pour  ilre  ensuite  amincis  et  tanaé»  «Tec  les  ébauclioirs  ;  ces 
taira  à  Bwnees  wUm  aecaiomit  loiif  cal  après  qn'cHet  aant  rormées,  «t  me     piaeoM  ;  edea  qui  réel»- 

ment  un  certain  brillanl  sa  vortiisscril  en  Imit  on  i  ii  ii  iiiii'  quand  elle»  sont  sèrhes. 

Les  fleurs  en  glace  permelteol  de  trè«  -jolis  résuluts,  niais  le  nombre  de  celles  qu'on  pcol  obtenir  est  plus 
mMai  :  ht  roaas,  les  taKpes,  les  psMéea»  In  beoloas  sant  celles  qoi  rendent  le  nienx.  Les  voees  toat 
pousséf^s  nu  cornet  plut,  pélnie  i  pi'tnle,  niilour  d'un  boulon.  On  les  fait  blanches  ou  colorées.  On  peut  les 
colorer  plus  disiinclement  quaml  ell<-s  sont  sècbes  avec  des  couleurs  en  poudre  qu'on  prend  aree  da  eoloa. 
Une  rose  est  (rès-tacilc  â  cvérnin .  Les  pétales  de  MBpet  et  etu  de  psastss  se  fenaeat,  les  ftmkn  mt 
des  CBOfa  gniaaéa,  les  seconds  anr  plaqae. 

Poar  la  eonCeeâon  des  flnin  en  raere  ta  etasé,  tn  caiploie  des  aïonles  en  plomb,  qui  sent  h  ptn  pris 
dnn$  les  iiu)ln<  de  tous  les  cuisinierâ.  Ces  moules  sont  mainlcniN  pnr  un  III  de  fer  doubfe,  sen  nnt  ;i  lestesrt» 
cher  après  les  avoir  trempés  dans  ie  sucre.  Us  doivent  pnialableuenl  être  légèrement  liuiiés  et  trsnpés 
vlveaient  Jofqa'à  fetatear  da  deatla.  Oa  détaeke  let  tairs  qntad  ie  aaare  est  NfrsUI.  Le  taera  peat  dtre 
coloré. 

4611. —  FKuns  m  pastillàgb. 
Pour  donner  la  ftraeà  aa  ftail,  c'est  un  traTaCI  qae  loat  le  monde  peut  aborder  tTW  use  pâte  aussi 
autnlable  que  le  pastiUage.  Après  la  forme,  le  coloris  est  ce  qu'il  y  a  de  plus  important  dans  le  rendu  des  fraita. 
Les  fhilts  se  modèlent  à  la  main,  à  l'aide  des  ébauchoirs,  A  moins  d'avoir  des  formes,  mais  cela  n'est  néccssairs 
que  pour  le»  gro$  fruits.  Un  point  auquel  on  doit  surtout  s'attacher,  c'est  d'éfiler  de  les  tiiire  trop  massifs.  On 
doit  les  eonstitttcr  aussi  aiinees  que  poeaible,  sans  qu'il  j  ait  danger  de  leur  taire  perdra  la  forme.  Phu  Us  sont 
massifs,  plus  (tiffldie  il  est  de  Men  les  sécher  Intérienrement,  et  celte  Immidtlé  ne  tarde  pas  à  les  fbire  gereer. 
Les  prits  ft  iiils,  tels  ipit'  poires,  piU-he>,  pominrs,  nl)r  i<  iits.  ftr.,  se  fornu'iit  seulement  m\  trois  quartSj  tl  par 
conséquent  évidés.  En  général,  ces  fruits  ne  tout  pas  placés  pour  être  vus  entiers  ;  ils  sont  simplement  appli» 
qaés.  Lespelitt  firuils,  tels  que  eerises,  Agnes,  fkraises,  grosrflles,  nislas,  de.,  pearent  seola  ém  pMas. 
Quelle  que  soil  la  teinte  dss  friiil>i,  il  ronvi'-nt  toujours  de  les  exreulT  en  pastillage  blanc  ;  puis  on  les  masque 
séparément  avec  une  glace  royale,  liquétiée  i  point  et  nuancée  suivant  la  teinte  des  fruits.  Quand  celle  glaça 
est  sèche,  en  donne  aux  firaMt  les  teintes  tÎTe»  on  demi-teintes  tree  let  eoulsart  pulférisées  ;  vont  imprégna 
un  petit  tampon  de  roton  que  vous  passez  sur  le  paslilliifre,  seulement  après  les  avoir  humectés  aves 
l'haleine.  Les  fruits  qui  réelanient  du  brillanl,  comme  les  pommes,  cerises,  groseilles,  etc.,  on  les  passe  an 
Ternis  à  bonbons;  ceux  qui  doivent  avoir  une  légère  enveloppe  de  givre,  tels  que  les  pèches,  raisins,  proies 
neires.  etc.,  oa  les  saupoudre  avec  de  la  fécale  irès*lBe  qu'oa  fUi  tomber  à  feauienr  foolne  à  l'aide  d'un 
pineeeu;  mais  fl  firat  toujours  que  les  fhiits  soient  bnmeelét  avec  le  souffle,  sans  cela  la  fécule  ne  s'y  arrête 

pas.  Quand  ces  rniil'^  s-'i  venl  m  (janiir  une  1:011(10.  nr)  1  inplil  d';ilioril  \f  vide  di'  ecltahCl  iTec  un  fond  en  carton 
formant  le  dôme,  e)  contre  lequel  on  coUe  les  fruits  en  les  groupant  avec  goût  et  ietenlaanint  avec  des  feuilles 
vertes* 

lljl2.  —  SUJETS  EN  GLVCE,  PASTIUAGE  ET  SUCBE  TAILLÉ. 

Ces  genres  divers  sont  largement  représentés  sur  les  grosses  pièces  de  pâtisserie  ;  mais  là  ne  se  boraeii 
pas  ceux  qui  sont  exécutables  :  les  dessins  de  pièces  froides  founisseat  des  modèles  qui,  construits  daos  d'au- 
tres conditions,  rendent  i-jralcuu  nt  bi<  n  I  c^  ( *  étant  des  productions  de  fantaisie,  il  n'y  a  aucun  ordre  à 
suivre,  si  ce  n'est  les  proportions  et  la  régularité.  Les  plus  simples,  s'ils  sont  bieo  compris^  sont  qttelqudois 
les  pins  gracieux. 

Les  sujets  en  pastillagc  sont  susceptibles  de  beaucoup  de  variétés;  avec  ilu  goût  et  du  temps  on  peut  <a 
tirer  parti.  Les  trophées,  les  coupes  simples  ou  garnies  de  fleurs  on  bruits,  les  harpes,  les  lyres,  les  easqusi 
sont  autant  de  sujets  qu'on  peut  utiliser  et  qui  readeat  blea.  Daat  eus  iq|eli«  «a  Ibll  eabw  leas  les  gearei, 
c'est-à-dire  qu'un  sujet  moulé  ou  tiré  ft  la  planche  peat,  tans  inconvénieni,  être  orné  nu  cornet  ou  avec  des 
détails  modelés  ft  la  main.  Ainsi  les  couronnes  que  représentent  les  dessins  n**  1J7  et  138  peuvent  être  exécutées 
en  partie  au  paslillage  et  en  partie  à  la  glace.  Le  sujet  du  n*  139  représente  aa  aigle  coule  en  sucre  appuyé 
sar  une  boule  et  entouré  d'étendards  en  pasUltage;  celui  da  n*  140  est  composé  d'un  tambour  formé  à  la 
BiaiB  «ree  du  pasiillage  de  eonleor  sur  ua  rond  de  Bége.  Les  petits  drapeaux  sont  aussi  en  pastilisge  abaisié 
Ilè8*ndnea;  le  li  ll-ins  som  imiii-s  m  fil  de  fer  piqué  dans  le  Iic;;e.  Le  tambour  doit  cire  collé  sur  la  pièce. 

iM  si^cts  en  glace  sont  aussi  très-variables.  Les  coupes  ol  vases  surtout  se  prélent  fort  bien  et  viennent 
tfaae  légteoK  et  d'une  étégaaea  «Keptbnuulles.  Oa  traraOle  «as  piècat  sar  Matai  «adalli  &mê  légèie 
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couche  de  graifse  4  «wlc  maniée  om  du  beurre.  Si  l<»  sujet  est  minutieux,  on  trace  le  dessin  f\  In  pointe  du 
crayon;  s'il  est  sasceplibi*  d'efforts,  on  le  souti>'nl  nvcc  une  espèce  de  carcnssc  en  fil  de  for  pliéo  aux  conlours 
du  moule;  il  «ufllt  quelquefois  de  doubler  les  cordons  et  relier  attenlivcnieni  les  orncmcnls  entre  eux,  afin 
qu'ils  se  préMtf  ttB  appui  matml.  Ou  le*  laisse  bien  sécher  à  l'air  ou  à  l'étuve  Irès-douce,  el  on  chauffe  le 
moule  pov  k»  démouler  qiand  Ib  toilteea  Vmt  fois  démoulés,  on  les  raUcnait  &  l'intérieur  htcc  de  la  glace, 
«  M  Jm  lèete  de  aourcaB  ;  psia  oa  eoDe  In  pwtl«  cBMBfele  il  le  UiH  m  eonpraid  ploriem. 


GogyiAÉ» migré  sa  petite  dimension,  est  élégant  et  convient  surtout  pour  dresser  de»  petits  gâteaux;  sa 
eonposiiion  est  aussi  très-facile.  AjCM  1  kilo  et  demi  de  pâle  d'ofllee,  très^erme  et  bien  reposée;  dirlaei-la 
en  ciiKi  parties,  avec  la  plus  grosse  feneevan  plat  à  sauter  beurré  ayant  SS  eenthn.  de  diamètre;  donnez li 
la  pâte  (3  4  7  niilliro.  d'rpai^^eiir .  [liqncz  l.i  ni  tous  sens  avec  une  fourclieltc  rt  llni-sez  d  oniplir  h'  plat  à 
sauter  avec  des  graines  sécbcs  ou  de  la  fariuc  ;  foncez  et  eiupUsscx  de  même  deux  pieds  de  coupe  de  10  cenlim. 
d'élévation;  mafqniet  avee  la  méaae  pâle  deax  atMlsBes  dont  une  de  18  eenlin.  de  diamèira  el  l'anire  de  IS; 

pUci'z-les  sur  6n  plafond  lieurré  rt  cuisez  à  four  modoré,  alln  que  la  p.itc  puisse  sécher  à  fond  sant 
prendre  trop  de  couleur.  Lor»c|ue  louies  les  pièces  sont  cuites,  faites  refroidir  les  abaisses  sous  presse  alln 
da  ka  ohlanir  droite*;  dtooiriez  les  deux  pieds  da  aoape  et  le  plai  à  sauter  ;  égallias-lilan  toutes  ces  pièces 
anree  me  grosse  lime  afin  de  les  obtenir  oometes  ;  ayez  alors  du  suer*  &  saUer  vert  et  rose  et  un  blanc  d'oeuf 
d'appareil  A  iNringue  ;  prenea-ea  avw  un  pinceau  pour  bumeeter  les  deux  abaisses  et  le  fond,  sablez  leur 
nrCÎM  aree  du  sucre  vert  et  les  contours  avec  du  sucre  rose  ;  sablez  également  en  rose  les  deux  pieds  de  coape 
«I  hiles  aécber  le  tout  i  l'étuve;  amemMea  ensnite  eoa  pièces  en  les  eollant  l'une  sur  l'aolre  avec  du  repère 
M  dans  l'ordre  qu'indique  le  dessin  :  les  abaisses  doivent  éira  eoMées  solidement  et  bien  droites.  Tenez  le 
gradin  A  l'étuve,  et  pendant  qu'il  srche  pri-pare/  un  décor  en  pasiillage  dont  inn'  tiurilnre  pour  ch  ique 
abaisse,  pnis  quelques  petits  triangles  que  vous  collez  en  dessous  des  deux  abaisses  supérieures,  aûa  de  rendre 
invisible  leur  sondure  avee  les  pieds;  préparée  aussi  des  anneaux  en  pastHlage  blane  que  tous  eoflec  anloor 
de  la  base  du  gradin  ainsi  qu'un  li'ii-r:  Il  rn  pnsiill:iffi>  enlevé  à  la  planche;  collez  tou»  ces  petits  ornements  avec 
du  repère  ou  de  la  glace;  les  bordures  doivent  être  évasées;  placez  ce  gradin  sur  un  plat  et  garnissez 
diaqna  abaissa  avee  ane  oonnwM  de  pedu  gâtasot  dioisia;  eoUn  tir  l'abaisse  supérieure  me  petHe 
aigrette  en  sucre  flié  on  un  petit  sujet  en  glace  royale  on  pasiillage.  On  confectionne  a  issi  ,|.s  -radins  dnns 
le  même  genre  en  pjsiillage  ;  il  sullit  alors  de  foncer  les  moules,  de  tenir  Ici  abaisses  plus  minces  cl  de 
les  sécher  avant  de  les  assembler;  le  pasiillage  peut-être  colurc  d'avance  ;  il  est  alors  ianitle  do  le  sabler. 
Ce  gwre  de  gradin  eM  plus  distingué  el  peut-être  d'un  plut  beau  ani  que  celui  décrit  précédemnMnl;  les 
iNMdures  doivent  être  très-légères;  les  atmiases  peuvent  anari  é«r»  en  carton  cl  recouvertes  en  papier 
glaci  r      ou  blanc;  on  peut  les  tailler  m-logones  ou  di-  toute  antre  forme  et  en  augmenter  ou  dlmi» 
Mer  le  nombre.  Les  montants  en  bois  représentés  n**  iiil,  20i,  909,  peuvent  aussi  servir  à  la  con- 
stniction  de  gradins  très-tiéganis;  il  bnl  d'abord  les  oolortor.  puis  les  décorer  an  eomet  ou  en  pasiil- 
lage, nu  simplement  h'-  Mibler;  on  place  ensuite  une  abaisse  outre  rhi<]ui'  miml  iiil,  il  n  y  u  plus 
qu  à  les  border  ou  Ica  décorer.  Le  n"  2)(i  représente  un  t^ni  Im  m  bols  que  l'un  peut  décorer  en  peu  de 
temps,  il  suffit  de  la  sabler  ou  de  lo  nusquer  en  pasiillage,  le  décorer  et  ùi  border  ensuite.  Des  lams  très> 
légères  et  élancées  peuvent  être  placées  au -tiessous  de  cliaiue  abaisse,  en  les  dfvpri'^in!  >le  m  inj,  n> 
qu'elles  sembleat  les  supporter;  le  décor  blanc  produit  plus  d'effet  que  celui  en  couleur.  On  confeLiiiinnc  aussi 
des  gradins  tous  blancs  en  sucre  sculpté,  pasiillage  et  glace  royale;  ils  doivent  être  réguliers.  Les  dessins 
des  assiettes  montées  de  la  planche  n*  3ô  peuvent  offrir  quelques  détails  applicables  A  ees  gradins.  Pour  les 
nIMenir  bien  droiu  el  solides,  les  pièces  dolveni  être  traversées  par  une  tringle  en  fer  et  eelle-ei  adaptée 
solidement  au  rculre  di-  l'iilKii^M-  <|iii  en  fait  In  baM\  l  es  gros  gr  ulin'-  |>>>iir  support  de  piéees  montées  se 
confectionnent  en  pjile  d'oQicc  ou  carton;  les  montanis  qui  supportent  les  abaisses  sont  foncés  dans  des 
motdaa  A  timbales  on  A  corfoelllas  de  diOérenles  grandcnrs,  le  tout  séché  e*  sabM  en  suci«  de  couleur  on 
l^aeé  et  décoré.  On  monte  ces  gra  lins  en  séparant  r'iacpic  ab  lisse  avec  un  cylindre  ou  une  i  il-rillc  ;  il  faut 
lat^ours  que  les  plus  large»  soient  en  bas  ;  elles  duivenl  toutes  avoir  les  proportions  voulues  pour  que  le 
gradia  Curine  la  pyramide;  la  pièce  Doolée  ae  coHe  sur  le  bant. 
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ICI  4.  —  SOCLES  EN  SUCRE  SCULPTÉ. 


Ce  genre  de  tode  est  très-distingut',  élégant,  de  longue  durée  et  en  défloftive  pea  eoAlcot,  pnisqae  le 
sucre  peut  Idtijours  s'utiliser.  Ce  travail  (•>;(  mo'm-  (iiflii  ili'  qu'on  iio  W  suppose,  et  celui  <|ui  snil  t.rilk'r 
correclemcnt  une  croustade  peut  l'cnlrepreadre  sans  craiole,  car  s'il  est  vrai  qu'il  cxi^c  plus  de  temps,  ii 
ne  réelame  pn  plus  de  eoanabBMices.  Cette  exéendon  peat^'aiHeufs  se  faire  ilolair  elhmsfempt  d'tvBMe. 

En  dehors  de  cc»k  que  nous  donnons  coniiin*  tiio;li''!cs,  on  peut  encore'  ''n  <>\  •rwicr  i\'nu\rt'<  <\;\'i\<  le  ^rnre 
que  représente  la  planche  SiS,,llld,  Ueo  qu'apparleoant  à  un  autre  ordre,  n  en  sont  pas  moins  exécutables.  Les 
sq|e(s  pcOTSBt  élivwtaeneoÉl&PsirnéentermMMteileeegCBre.nilauid'abordenataelier  ledetsin 
sur  papier,  dans  les  dimensions  qu'on  pense  lui  donner,  afin  de  juger  de  suite  de  l'efTet  d'ensemble  et  de 
ne  pas  être  obligé  de  rectilter  les  pièces  lorsqu'elles  sont  déjà  terminée».  Cela  fait,  il  faut  choisir  un  gros 
pain  de  sucre,  d'an  gnin  ■OfSM.ttSia  bien  Manc;  le  sucre  MSt  se  taille  plus  difficilement  «traite  terne;  il  faut 
cunile  ader  ea  simm  en  Borceaux,  anlant  qrn  potiiMe  ea  rapport  avec  les  mitU.  Le  ioere  se  scie  trèi^aei- 
lementafee  ans  scie  énwtn;  on  peut  avee  ce  sent  instrument  ébaucher  grossièrement  les  sujets.  Après  la  stîe 
on  diminue  les  contours  à  la  lime;  on  creuse  les  lignes  et  on  marque  aussi  les  di-^tancc^  des  rannrlures,  que 
l'on  termine  eMuile  arec  la  pointe  d'un  petit  couteau  à  lame  forte  et  courte.  Ce  même  couteau  sert  aussi  A 
tailler  les  petits  détails,  en  les  grattant  pen  i  pcn  avee  la  pointe;  les  csTités  profondes  se  erensent  avee  des 
gonges  de  (lifTiTi  iilc-i  foinifs,  ninis  ce^  ontils  no  sont  guère  nécessaires  que  pour  travailler  les  suj-^i-  ;  les 
cuillers  à  racines  sont  aussi  très-convenables  pour  ce  travail.  Les  sujets  ou  autres  pièces  superposces  pour 
supporter  lu  ssels  doivent  toitlows  «Ire  eafllées  snr  nne  tringle  en  fer;  il  iant  pour  cela  les  pcKcr ;  e'est  là 

ime opérntlOB  diéHeale.  Une  vrille  ou  percerelle  peut  èfre  utilisée  pour  le?  pièces  minces;  mais  pour  pratiquer 
nne  OnTertmv  prolande,  elle  a  l'inconvinient  de  faire  fendre  le  sucre  ;  il  est  alors  plus  prudent  d'employer 
une  petite  lime  triangulaire  dite  tiro-point,  qu'on  tourne  à  la  main  ;  on  agrandit  ensuite  le  trou  avec  une 
lime  plus  forte.  On  moyen  n'est  pas  le  plus  prompt,  mais  il  est  le  plus  siir.  Quand  le  sucre  est  cassé  et  qu'on 
est  obligé  de  rapporter  des  parties,  en  les  colle  avec  de  la  ^otiime  adraganle  dissoute  et  travaillée  avec  du 
sucre  en  poudre;  pour  l'oliiinir  un  peu  moins  consistante  que  du  pastillagc,  on  humecte  d'abord  les  parties 
à  coller  pour  les  masquer  avec  cette  plle^  on  les  assemble  en  les  serrant  avec  une  ilceile  et  on  laisse  sédicr  le 
sacre  ft  rétore  douée.  Les  petits  délaOi  peoreat  être  eoHés  «rse  de  la  ghws  rojnis. 

l  e  socle  du  n°  1  (7  est  rond  :  il  te  conpMS  ds  Cinq  piècss  «■  aucrsst  d'an  Bsndrin  en  iMis  dans  le  gcnra 
de  celui  représenté  au  n*  206. 

L'alMisse  du  bas  est  en  bois;  celle  du  baut  peat  étra  en  fort  carton,  eo  bob  on  en  pAte  d'oMee»  sablée  as 

sucre  blanc  ou  rose.  Les  pièces  qui  forment  le  socle  se  composent  d'une  coupe  renversée  et  cannelée,  sup- 
portée par  deux  pieds  superposés  l'un  sur  l'autre  et  séparés  par  un  anneau  taillé  en  torsade.  Cr>  pièces  sont 
tontes  percées  ;  on  les  enfile  une  ù  une  sur  la  tringle,  en  les  collant  les  unes  sur  les  autres.  Il  fiiiil  introduire 
des  morceaux  de  liège  dans  les  cavités,  entre  la  tringle  et  le  sucre,  afin  de  lui  donner  de  l'aplomb.  En  dernier 
Heu,  placez  l'abaisse  supérieure  déjA  bordée,  serrez  le  baut  de  la  tringle  avec  un  écrou,  afin  que  le  tout  sait 
nainlcnu  solidement.  La  trinKlc  qui  dépasse  le  niveau  se  trouva  masquée  par  un  tambour  en  carton  OU  OB  fond 
en  sucre  percé  cl  arrivant  à  la  hauteur  des  bordures  ;  sur  ce  fond  doit  être  dressée  la  pièce  sur  plat. 

Le  socle  représenté  an  dessin  n*  188  «st  à  six  Ikces;  Il  est  monté  sur  un  mandrin  semblable  an  précédent  ; 
ilpeutéttaeOBStruit  en  trni>  pièces  seulement  :  une  ronde  pour  la  b.ise,  une  pour  le  pied  et  une  pour  la 
coape.  Sn  construction,  quoique  simple,  est  d'un  bon  eOet;  l'abaisse  du  baut  peut  aussi  être  en  fort  carton, 
taillé  rond  et  sdiU  ii  blane;  les  bordures  du  hsnt  et  du  bas  sont  en  peslillage,  ainsi  qu'an  sodé  précédent; 

le  décor  i1e>  frisrs  du  milieu  es!  vn  '^\:wr  liliinelie  poussée  au  cornet. 

Le  socle  du  dessin  n-  1  11  demande  une  grande  régularité  d'exécution.  11  est  monté  sur  un  mandrin  à 
tringle  de  ferUxéesur  une  abaisse  en  bois,  plulAt  épaisse;  il  se  compose  de  dx  pUees  pereéescti^nstéeshs 
unes  sar  les  anlres,  ainsi  que  l'indique  le  dessin  ;  le^  cannelures  du  pi'  d  sont  concave'^,  celles  dn  haut  loni 
rondes  et  très-prononcées  ;  l'abaisse  supérieure  est  formée  avec  deux  feuilles  de  fort  earion  collées  enwM» 
et  recouverte  de  papier  glacé,  puis  bordée  «n  pasiillags;  sur  le  centra  se  traove  ni  lanbiMir  en  earu»  sabH 
pour  lapporler  la  pièce  et  le  plat. 
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Ce  genre  de&oclna  l'avuiitaj^o  de  pouvoir  b  improviser.  Si  l'on  a  un  mandrin  à  sa  disposilion,  et  pour  peu 
qm.  I«  temps  soit  convennUe,  en  ému  heiMS  on  peut  Nettement  eiéeater  m  «ode  dans  le  genre  que 
repriwnle  le  dessin.  Ayeznn  mandrin  comme  celui  du  n»  208,  mais  ayant  la  douille  plii'î  hante  en  propor- 
tion; lesurftee  des  abaisses  et  la  douille  doivent  être  couverte»  de  papier  {.Macé  cl  colUS  mHi:>  surtout  bien 
aee.  Cnlsez  environ  750  (;r.  de  siirn?  nu  r:issé  dans  deux  moyens  poiMons,  m  lui  donnant  les  soiBt  ladiqiét 
à  l'erlide  ittSutUaut;  longue  le  «acre  est  cuit  et  refroidi  i  point,  Otez-lc  fln  à  la  cuiller,  à  deux  penOBUl 
al  e'eil  poeilbif,  afin  d'en  obtenir  ane  plus  grande  quanlllé  en  peu  de  temps  Opères  dans  un  lieu  see  etk 

l'ebridestotiiMMi^  il'.iir,  à  stn  i-  <nio  le  sucn-  est  lilr,  nligin'/  toutes  1rs  (gerbes  sur  table.  Cela  fait,  ayez  an 

Mire  poêlon  conlrnanl  500  ki"-  Ue  sucre  cuit  au  cassé,  colorez- le  en  rose  et  lilez-en  une  partie  fln  que  vous 
plaoei  à  eM  de  l'anlre;  lllo  enaulle  à  la  cailler  et  anr  le  bord  de  deux  pluques  builées  une  trentaine  de 
pclitcs  Tolutes  :  cellcs-cl  servent  pour  la  bordtiro  h.i^  -,  faili-s-en  encore  une  ^îiiplainc  il  auii  t'^  moins 
recourbées,  mais  plus  grosses,  pour  le  milieu,  et  coulez  le  reste  du  sucre  au  poêlon  sur  le  bord  des 
abaisseï  et  le  long  de  ta  tringle  dn  mandrin.  Maintenant  eonpeg  trantTersalnMnl  une  large  bande  wir  la 
masse  du  sucre  fll^  blane  et  do  la  hauteur  du  socle,  entourez  ce  sikti'  a^lour  de  la  douille  pour  en  former  une 
espèce  de  manchon  tres-régulier.  que  vous  resserrez  dans  le  milieu  pour  lui  donner  une  forme  évasée  aux 
deux  bouts  ;  entourez  ce  milieu  avec  une  bande  étroite  en  SUOre  également  blanc  ;  serrez  les  angles  ponr  en 
former  un  boodiu  rond,  ainaique  l'indique  le  dessin:  entourez  la  base  avec  les  parties  les  moins  nettes  dn 
anere,  que  tous  ronlei  en  tome  de  couronne,  sur  lesquelles  vous  placez  régulièrement  des  bandes  de  sucre 
fili'  blanc  et  rose,  pour  en  former  un  turban.  Alors  coupez  transversalement  en  bandes  de  4  centim.  de  large 
le  sucre,  (lié  restant,  et  foinie»«n  une  soixantaine  de  petites  eloebettes  bien  égales  ;  collez- les  en  dessus  et 
en  dessous  de  rabaisse,  en  leur  donnant  l'évasement  nécessaire,  et  fermet-en  une  bordure  comme  l'Indique 
le  dessin;  faites  tenir  c-("i  clnrhcltes  par  quelqu'un  pen  il  uni  i|u"(i;i'S  refroidissent,  niin  (juilles  soii^nt  toutes 
fixées  dans  le  même  ordre;  cela  fuit,  repldyei  le  sucre  lilé  rose  pour  en  faire  une  abaisse  épaisse  et  bien 
égale,  que  tous  égallME  UTec  le  plat  du  eonlean;  dtvisei-la  aTee  un  eonpe-pÉte  m  rond  de  4  ecntim.  de 
dianr'trc,  coupez  ces  ronds  en  deux  cl  ciil!ez-Ie<;  drlinut  autour  de  l'abaisse  du  bas,  en  fotme  de  bonlurc  ,  collez 
aussi  ilcbout  entre  chacun  une  petite  volute  en  sucre  rouge.  Collez  aussi  sur  le  dessus  et  le  dessous  du  boudin 
du  milieu  les  plus  (;rosses  de  ces  volutes;  il  suffit  pour  cela,  après  les  OToIr  enupées d'égale  longueur  avec 
un  hAlsIet  cbaud,  de  les  enfoncer  dans  la  masse  du  sucre  jusqu'à  ce  qu'elles  nttel|;nenl  la  douille  du  milieu  ; 
le  peu  de  chaleur  qu'elles  contiennent  suffit  pour  les  Qxer;  placez  sur  le  liaul  un  petit  tambour  pour  suppor- 
ter li  pi^ce,  masquez  le  avec  le  restant  du  sucre  (Ile  que  vous  aplatissez  pour  le  couper  en  conséquence. 
I.a  forme  des  socles  en  sucre  illé  peut  être  variée,  mais  en  se  tenant  toi^ours  dans  les  limites  du  possible. 
A  ces  conditions,  pour  peu  qu'ils  soient  réguliers,  ils  sont  toujours  d'un  rldie  effet. 


Ce  genre  de  socle,  grâce  aux  éléments  (|ui  le  composent,  peut  devenir  de  la  plus  riche  élégance.  Le 
mundrin  est  dans  In  geim  de  celui  du  n*  106  ;  la  tringle  est  plus  haute  en  proportion,  et  l'abaisse  supérieure 

entre  à  vis  forcée,  afin  que  tout  le  poids  de  In  pièce  porte  sur  la  tringle.  Il  faut  apn'-s  avoir  sablé  les  deux 
abaisses  avec  du  sucre  d  un»?  couleur  claire  les  laisser  sécher.  Préparez  ensuite  le  lûed  en  suere  stulpié,  qui 
se  compose  de  six  pièces  percées,  superposées  et  collées  les  unes  sur  les  autres  ;  bordez  rabaisse  supé- 
rieure séparément  tToe  des  triangles  aliongéa  en  postiilage,  que  tous  aurex  bit  sécher  sur  des  rouleaux, 
pour  les  obtenir  légèrement  courbes;  eones-les  d'un  edlé  de  l'abaisse  avec  de  la  glace  royale  ferme, 
en  les  évasant  ainsi  que  l'indique  le  dessin,  puis  poussr»/  an  curncl  in's  fin  (|iialre  puits  cordons  de  fîlace 
royale  blanche,  s'adaplanl  à  la  pointe  de  cbaque  bordure  ;  lorsque  la  glace  est  sèche,  retournez  l'abaisse  sur 
le  nmd  d'un  moule  I  timbale  pour  terminer  le  bordure  supérieure  aussi  aTec  de  hi  ghice  royale,  et  dans  l'ordre 
(le  I;i  priM  édf'nte  :  lorsqu'elle  est  sèche,  vis  r  /  l'ul.  li^ic  Uicu  d'aplomb  sur  le  haut  de  la  trin^rle  et  recourrct  le 
dessus  avec  un  petit  tambour  en  carton  blanc  .sablé  et  de  hauteur  suffisante  pour  cacher  le  bout  de  la  tringle  et 
supporter  le  plat.  Voua  aurez  moulé  et  séché  trois  petites  cornes  d'abondance  en  pastUlage  hhme,  décorei>les 
en  glace  blanche  et  avec  des  petites  hniilcs-  «.n  pusiillnjçe  nus'i  bliinc,  puis  l  ullr/  lis  s'ir  trois  cavités  réservées  A 
cet  elTel  dans  lu  sculpture  du  pied;  décorez  correctement  celui-ci  avec  des  bordures  élégantes  en  pastillage. 
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levées  à  la  pUinche  et  des  pelile»  boules  ;  dicom  cgalemcnl  les  contours  de  l'abaisse  du  bas  :  ï\le  doU  avoir 
n  noins  8  eentim.  d'épiilnear.  Prépare»  éM  pMRs  ftuMf  en  péle  «famasdes.  leli  qm  poires,  ponooee, 
iflUndee  TPrles,  abricots  ci  qm-lqurs  pt-lilcf  prapprs  de  raisins  frai';  rt  friiil-*  ceirifit-i  coupés  par  morceaux; 
|lMes-les  au  cassé  quelques  heures  avant  de  senrir  ;  préparez  aussi  quelques  feuilles  vertes  en  sucre  sur  des 
■MMles  «a  plomb.  6lacez  au  caw4  Iroie  noaUnto  en  pite  d'oile»»  que  vow  eollei  d'un  bont  dana  forflloe  de 
chaciini'  >  nii  iK  •!,  et  de  l'ftiilre  vou«  les  faites  «ppuyer  sur  l'abeiMe  dD  bas;  sur  ce  nionlanl  collez  tous  les 
petite  fruits  pour  li'^  soutenir,  en  les  groupant  comme  s'ils  sortaient  dee  cornes,  ainsi  que  l'indique  le  dessin; 
enfln  garnissez  l'abaieie  dn  Iws  ame  dea  chou  glaeéa  an  cassé  et  saUés  de  ptatachea  el  gros  ancre,  «n.  lona 
aolres  pelila  gâteaux. 

La  lèffino  da  ca  coda  peut  éln  fariéa  selon  le  goût  de  eeloi  qui  PeséeMe.  On  peut  1  ee  siget  prendra 
^netqnee  Méea  dana  les  socles  d'entréct  représentés  k  la  planche  SS  ;  les  si^eta  pcwrent  être  an  sucre  coulé. 

1617.  —  soas  m  eues  m  vAsmueB.  (DMria  a*  i»s.) 

Ce  sode  est  beausonp  phis  léger  qu'il  ne  le  parait  en  dessin;  il  est  d'une  exécution  Tacile  pour  celui  qui  a 
quelques  notions  duminii  au  eornel;  il  serait  impradentde  l'entreprendre  en  dehors  de  cet  eoudidons,  car 
ee  iiienre  exige  d'être  três-régaHèrement  exiealé.  Le  mandrin  de  co  aoeia  est  dans  le  genre  de  cefnl  représenté 
iiii  iii.'>.siii  M"  i08  M:i'-i|ii<  /  ^,^ll.li^s(•  il  iiiquelle  est  fixée  la  lrin;:le  atOB  du  papier  blaiu-  j.'l,irO  v[  tlOcur  '  /  Mia 
épaisseur  avec  un  décor  de  glace  royale  ;  retournez-la  avec  fai  tringle  el  poussez  tout  autour  une  double  bordure 
pëndanle  en  glace,  q«e  vons  htssex  lédier  avant  de  retourner  l'abattie  ;  fonces  ensnile  avee  du  pastNIage  rose 
un  moyen  moule  A  ralottc,  un  pied  de  coupe  ilinv  petit';  niiiiilc:  'i  iurd  liHf  ci  in  ph-f  !■  ~iiprri(Mire  d'un  moule 
à  corbeille  mince  et  très-évasé  ;  ménagez  une  ouverture  sur  lu  fond  de  chacune  de  ces  pièces,  afin  de  pouvair 
las  passer  sur  b  tringle  en  fer  qni  ferdw  l«ndliendanundrin,atlalssoB  enllèrement  sécher  à  l'élnvo  douce. 
Hainlenant  préparez  six  petites  voluptés  el  six  annomix  en  pastillage  Iilaric,  que  vous  lais<r/  .'Hi-ivî  sécher  sur 
plaque  couverte  de  papier;  dans  l'inlervullu  place/  l'abaisse  suik'rieure  du  socle  sur  un  iiujuie  uu  peu  élevé 
et  poussez  il  lin  eélérf'aboM4Ha Jolie  bordure  pendante  en  glace,  à  l'aide  du  cornet;  quand  elle  est  sèche, 
reteumes  l'abaissa  pour  oomlnocr  de  l'antre  côté,  et  loiUours  dans  le  même  sens.  Si  on  Toulait  obtenir  la 
bordure  évasée,  Il  flindrall  placer  rabaisse'snr  un  plat  de  sa  dimension,  renversé  et  ayant  ses  bords  bien 

graissés  au  >aiiuloii\  ;  ou  exécute  alors  la  bordure  «n  reli;int  les  cordons  de  glace  avec  l'abaisse  ;  quand  la 
glace  est  sécbe,  on  chaulTe  le  plat  pour  enlever  la  bordure  et  l'abaisse,  el  retourner  celle-ci  sur  le  même 
pbit  poor  eontinner  la  bordure  en  observant  que  les  cordons  et  le  décor  en  général  soient  semblables  su 

premiers. 

Maintenant  décorez  le  d6me  en  pasliUage,  en  le  recouvrant  d'abord  complètement  de  filets  trës-flns  de 
glaqa  royale,  afln  qu'il  paraisse  être  tout  en  glaco  ;  masquai  daaiéme  ta  corbeille,  le  pied  de  conpe  et  Isa  dan 

pièces  foncées  dans  les  moules  à  tartelette,  après  les  avoir  unies  ensemble  pour  en  former  an  boudin;  tra- 
cez six  parties  éjia les  sur  ciiumue  de  ces  pièces  avec  un  cordon  de  ({lace,  <iue  vous  frrossissez  ensuite  eaicar 
donnant  du  relief  et  de  l'élégance.  Les  six  bordures  du  ddno  sont  exécutées  sur  une  plaque  graissée  et 
i|)oulées  lanque  te  dime  est  d^A  Hxé  :  passez  le  pied  do  coupo  sur  la  tringle  et  c«liez-le  sor  le  fond  dn  déaae; 
biles  une  espèce  de  bobèche  en  gtsee  el  à  Jour,  poussée  sur  les  bords  extérieurs  d^aae  petite  coupe  creuse, 

et  colle/,-!:)  ^iir  l.i  d  ise  du  pieil  de  r()ii|ie  ;  nA\.'/.  ctisuile  !>■  h  .iidii»  et  lu  ■■orbeille;  dérurc/  chaque  face  Je 
ccio^i  avec  une  palme  poussée  au  cornet,  et  entourez-la  d'une  guirlande  en  pastillage  rose  trés-clair;  colles 
eonire  les  angles  les  six  voluptés  en  pastftlafe,  dans  lesquelles  vous  pusses  les  petits  annean  ;  dors  visses 

l'abaisse  siipérii'uri'  sur  !r  haut  de  In  tringle  en  fer,  serrer-la  avec  un  écrou,  aliu  qu'elle  soit  bien  droite  et 
qu'aile  ne  porte  pas  sur  lu  corbeille  du  socle;  recouvrez  )e  dessus  de  l'abaisse  avec  un  rond  scié  dans  la  base 
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d'un  pain  de  sucn-;  en  dessous  d<^  ce  rond  »rtOscreini*z  uni'  r-t\i[p  iluns  hqui-lli'  iJ.)iv(-n(  pénétrer  le  bout  dr 
la  Iringli!  et  l'ccrou  qui  dr-pn^se  le  niveau  de  l'abaisse  :  un  tambour  eu  carton  peut  remplacer  ce  svcrc.  Pour 
servir  ce  wele,  l'iib<iiss«  du  bas  doit  être  garniu  de  petite  gâteaux.  Il  faat  faire  bien  allendoN  qic  rataiiw 
du  baol  ne  porte  Jamais  sur  le  socle,  qui  est  iTnM  riche  élégance,  mais  très-fragile.  Les  bordures  peaveat 
être  poussées  par  petites  pièces  en  rormn  de  feailles  ou  autres,  sur  des  lames  deTsm  oi  eyUndre»  eu  |ier> 
Mme,  si  OP.  vnl  les  obtenir  recourbées;  lorsqu'elles  sont  si-iIiks,  on  les, Mlle  COMM  dus  bOfdWM  M 
pusiill*!^  en  les  tenant  plus  eu  noias  érusées,  aeloa  lu  forme  des  soeles. 

On  peut  par  ce  procédé  etéenter  des  sodeten  i^aee  *  )o«r  ;  Il  fmt  pousser  les  |rfèees  sépuréuMut  sur  des 
tiiiiiilr-  •;r:ii'isiS  en  leur  (lonn:)iit  lu  sdiiiliii'  raulue,  pi>;ir  pn  isitir  le^  i'iili  v< f  ensuite  en  chaufTiiil  li  '^  hkhiIci*; 
on  colle  ensuite  toutes  ces  pièces  l'une  sur  l'autre  en  les  traversant  sur  une  tringle,  ainsi  que  nous  venons  de 
PlMHqMr. 

1618.  —  SOCU  i.  B88BS  ni  FA8TILUGB  BT  GliCB.  (OeiriB  aP  lU.) 

Le  pied  du  iii.iiulrin  lie  re  socle  e>t  en  bois  jusqu'nu  niveau  de  la  buse  des  esses.  Ce  Iwis  esl  traversé  par 
luie  tringle  en  fer  qui  vient  se  terminer  au  dcHUS  du  niveau  de  l'abaisse  supérieure.  Celte  dernière  est  en 
bois  on  en  tort  carton  et  «miie  à  so«  «eiilr*  d'une  virole  en  r«r ,  «'adaptant  I  la  tringle.  Maaqneg  to«l  h  boit 

de  la  bsiîe  aven  des  bandes  niinres  de  pa'itilla^e  lil.itie  et  ruse,  en  «Iternnnt  nuiiiioes  ;  il  fiiul  eoller  chnque 
bande  après  les  avoir  humectées  légèrement  en  dessous  avec  du  repère  liquide,  conipo.sé  de  parures  de  pas- 
lliiage  «t  do  gonuBO  trabiqae  dissoote  dam  l'eaa;  tes  Jointarea  doiveal  étro  impercepUblet  ;  roulez  8  cordon» 
de  paslillii;;e  de  l'épaisseur  d'un  doi^'t,  «u^qiielsvous  donnez  30  cenlim.  de  longueur  ;,replo]rcz-les  sur  un  pla- 
fond pour  eu  former  Iroi'i  esses  é;:ales  et  laissez-les  sécher  à  l'éluve  en  les  retournant  de  temps  en  temps,  atln 
qu'elles  s'aplatissent  également  ;  masquez  la  tringle  avee  ta  cordons  en  pastillape,  montés  en  spirule  ;  ornez 
l'abaisse  du  haut  avec  une  double  bordure  en  pastiliage ,  que  'vovs  «Hoiigei  de  chaque  côté  aree  des  cordou 
délace  poussée  an  cornet;  collez  en  deawms  de  cette  abaisse  ana  largebandc  en  pastiliage  talHéeàdentdliD 
roté,  de  l.ii|iirl'e  vous  ■^tiiidrz  les  denx  extrémités  et  la  laissiez  sécher  iittiinu  .l  uri  irKuile  pour  l'obtenir  biea 
ronde.  Lorsque  ce  cercle  est  soudé  en  dessons  de  l'abaisse ,  masquez-le  intcrieuremcnl  avec  nne  couronne  de 
ptbiMs  lovées  I  la  plandio  et  disposées  dé  nanière  I  Imitw  le  dessoas  d'une  eoupe  trés-Iégére.  Lorsqae  In  esses 

sont  s--''hrs  eollejt-lf?  contre  la  douille  du  milien,  ain«i  que  l'indiqne  le  de.esin;  reconvrez-les  ensuite  enniplé- 
teiHcnl  avec  des  petits  points  de  glace  régaliers,  poussés  les  uns  contre  les  autres  ;  passez  sur  le  haut  un 
Iriangle  en  sucre  cannelé  et  s'appuyant  sur  les  esse»;  sur  en  Irinnglo  pasaes  m  road  percé  égalemeal  en 
snere  et  décoré  en  pastiliage  rose;  vissez  l'iibnisse  supérieure  en  .lyntil  soin  d<'  ne  pa^  dérans'T  I.i  rr)siire  de 
dessous  ;  décorez  le  pied  du  socle  avec  des  fliels  de  pastiliage  rose  et  une  grosse  boriUii  e  levée  à  la  planche. 
Ce  pied  est  trés-br;.'e,  innis  il  coniieM  aartoat  pour  un  gâteau  élevé  daoi  le  goirc  de  celui  qui  compose  U 
pièoe  priselpale  du  dessin.  Mais  poir  n  Nde  ordinaire,  on  peut  ne  Inisier  eomme  pied  que  la  pièce  trinngii- 
laire  rar  bqiidie  i^appweiit  les  «ases. 

tfîlO  —  ^nrT.E-^  T.y  patk  df  ivumkr. 

Ces  socles  sont  d'une  exccuiiuii  simple  ui  peu  coûteuse  et  d'une  durée  sans  bornes;  Ils  sont  Mia 
pour  devenir  we  ressonree  nouvelle  dès  qn'ils  seront  bien  eeapris;  ils  pourront  renplaeer  avee  avantage 

ceux  i  n  p.'ile  d'olBcc  et  seront  préférables  à  ceux  en  boi.s,  en  ce  .sens  que  ihmis  pouvons  les  prépanT  nous- 
mêmes  ù  temps  perdu.  L'idée  de  coufectiunni-r  des  socles  en  curton-pdie  nous  u  été  suggérée  à  ia  vue  des 
ft'Uits  si  exactement  imités  avec  cette  mnlicre.  Notre  e»ai  a  donné  le  résvUal que  MHia  nuendièna ,  r'pft-t- 
dire  économie^  toUdilé  et  élégance.  Il  est  bien  entendu  que  l'on  ne  compose  en  carton-pâte  qve  les  j 
fondamentales  des  socles,  les  détails  d'ornement  sont  en  pastiliage,  glace  royale  ou  autre. 

Cette  paie  se  compose  av.  c  du  gros  papier  ou  des  rognures  de  carlOtt  sans  col'e,  déchirées  et 
ramollies  dans  l'eau,  que  l'on  égoutte  pour  piler  au  mortier  Jusqu'à  ce  qu'eilea  donnent  une  piWe  li^se;  on 
^le  un  dnqnième  de  ton  volome  de  colle  forte  dissoute  et  les  detnt  tiers  de  craie  en  poudre,  que  l'on 
incorpore  peu  à  peu;  on  retire  alors  celle  pâte  sur  i.  i  .u:  )i,;iir  la  travailler  A  la  main  et  avee  le  TrlTM 
jusqu'à  ce  qu  ellf  soit  Irés-lissc;  c'est  avec  celle  préparation  qu  on  fonce  tous  les  moules  voulus,  coupes,  CCr- 
beilles ,  vases .  etc.,  dont  elle  prend  parihilameni  les  eenlonr»;  B  anOt  de  graisser  on  savemer  les  monies 
et  les  foncer  de  pdte  plua  on  moins  épaisse,  sdon  leur  grandenr;  on  In  sèche  à  l'étuve  très  douif  ,iu  à 
Hlir  pendnt  «njonr  ou  deux;  quand  die  a  pris  de  la  eoasistance,  cUc  se  détache  naturellement  des 
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■oates;  il  bot  alort  eoller  Iw  pièeea  avec  du  repère  ou  de  la  colle:  pour  pla'«  de  .solidité',  les  objeu  inluees 
doivent  toujours  «Ire  iniTenés  par  une  douille  en  fer  ou  en  twis  araat  de  les  coller.  Si  M  carton  ■'eit 
pao  Irès-blnnc.  on  peut  lui  donner  une  ou  deux  couches  et  te  laisser  sécher.  Les  abaisses  se  font  avec  de* 
fiNdIles  de  fort  carton  recouvertes  de  papier  glacé  rose  ou  blanc;  le»  socles  pcuvi'nl  cnsuile  être  sablés  en 
oaore  de  couleur  A  l'égal  de  ceux  en  pâte  d'olBce.  On  oblienl  la  péte  de  carton  plut  luisante  en  loi  ajoutant 
de  lliQlle  de  lin  t  li  détrempe;  pow  foUenlr  pins  solide  il  firat  loi  ajouter  on  peu  d'étonpe  iiaeliée  eomie 
avi  c  des  oispaux;  elle  est  alors  pluS  dilBdlc  k  irHv  iilIrr.  niai-*  ronvii'nt  mieux  pour  les  gro-ses  pii'Tcs. 

Dans  beaucoup  de  villes,  on  pool  foire  foncer  aa  moules  ou  se  procurer  de  ta  pAlc  de  carton  chez  Us 
hbrlconls  de  eadres  on  eoniebm,  si  on  no  peut  pas  la  préporcr  sof-némo. 

On  fonce  fliis«ii  un  moule  avec  du  carton  formé  de  la  manii'^ri'  suirante  :  pour  foncer  une  COVpe,  par 
exemple,  il  siHflll  de  bien  savonner  l'inlérieur  du  moule,  d  élargir  dedans  une  feuille  do  papier  sans  colle 
■MttiUAe  et  eoapéosi  c'est  nécessaire,  puis  d'appuyer  dessus  avec  une  petite  époni^c  monfliée  pour  la  Mrr 
pénétrer  dons  toutes  les  cavités  du  moule;  on  mouille  ensuite  avec  de  la  colle  de  farine  une  autre  fenitle  qne 
l'on  applique  sur  la  première,  pui»  une  troisième,  et  ainsi  de  suite  jusqu  à  ce  que  le  carton  ait  une  épaisseur 
pnjportiunnéc  à  la  grandeur  du  moule.  Lorsque  la  coupe  est  bien  foncée,  il  ne  fuui  pas  négliger  d'appuyer 
dessus  et  de  parer  les  contours  avec  des  ciseaux  ;  on  laisse  ensuite  sécher  i  l'éluve.  Ce  genre  no  conricat 
que  pour  les  moaies  plais  oa  cyfindriqves;  pour  ceux  qui  présentcat  bencoap  d'onoBeils  es  relief,  la 
plie  i  carlon  est  préKroUo  pour  les  Ibneer  réguUèrtnoit. 

4620.  —  80CtB8  BR  cmoif. 

Ces  socles  ont  l'ovanlago  d'élre  d'one  eicéeolloa  taeile  et  d'ollHr  toutes  les  gnmnlies  do  solidité  néecs- 

siiire;  le  paslilla^e  et  l,i  ;:lace  peuvent  eairer  dans  leur  eonipo^ilion  à  titre  d'ornemenls. 

Le  socle  du  dessin  n°  139  est  construit  sur  un  mandrin  dans  le  ;;enre  de  celui  représenté  au  n*  le 
vase  est  hexagono,lo  eomidie  et  le  pied  aussi;  il  est  composé  de  feuilles  de  demi-carton  masquées  de  papier 
glacé,  séché  .sous  presse  cl  taillées  dans  des  proportions  tdles  que  chaque  pièce  doit  représenter  une  des 
faces  du  vase.  Il  en  faut  six  de  chacune.  Couse/,  et  collez -les  ensemble,  et  masquez  chaque  soudure  avec  uae 
pOlllelMinde  de  papier  rollée  à  la  colle  de  pi'ile,  puis  enfile/  ces  pièces  sur  In  douille  du  mandrin  pour  les  coller 
ensuite  l'une  sur  l'autre;  collez  la  bande  formant  corniche  après  l'abaisse  supérieure,  formes  Ç  tourelles  avec 
dos  petits  tubes  en  csrton  rendus  beiagone^t  par  des  fausses  eoupos  tracées  sur  leur  longueur;  eolioi  ces 

tOUrelies  A  chaque  mijiW  de  la  Fri^e,  [ilacez  cette  abais-'C  sur  le  tiaul  de  la  douille  ilii  mandrin  et  recouvrez  le 
desons  OToe  un  tambour  en  carton  sablé  ;  collez  ensuite  sur  toute  la  surface  du  socle  des  bandes  de  pastillage 
vert  proportionnées;  laissex-les  sécher.  On  peut  ovssi  sobler  ce  oocle  ovee  d«  snere  de  coulenr. 

Tout  le  ilécor  lie  ce  socle  e^-l  en  pastillaffe  blanc  ;  les  eannelons  du  milieu  sont  en  pastilla iri'  vert  et  blanc, 
modelés  séparément  à  la  uiaiu  et  collés  sur  place  ;  le  dessus  et  le  dessous  des  tourelles  sont  en  plusieurs  pièces 
ropporlées;  les  conronncs  sont  levées  à  In  plaacbc,  ainsi  que  les  bordures  pendantes  collées  en  dessous  des 
angles  et  de  la  (riace  ;  les  petites  boules  sont  roulées  A  la  main.  Tous  ces  détails  peuvent  être  collés  avec  du 
repàrc  ou  de  lu  frise  royala  pousiée  au  cornet.  Ces  socles  peuvent  être  préparés  à  temps  perdu.  On  leur  adapte 
alors  on  riche  décor,  allnde  rendre  méconnaissable  la  matière  qui  les  constitue. 

Le  socle  do  n*  140  cslasonlésur  un  mandrin,  dans  le  genre  de  celui  représenté  au  n*  SOO;  seuicmcolls 
bsHe  se  compose  d'une  abolsw  ronde;  le  cylindre  qui  Dmibo  le  eorpsdn  socle  est  tout  sfmplemenl  on  carton 
roulé,  collé  et  maintenu  aux  deux  e\lrèines  par  des  ronds  fixes  percés  au  centre,  afin  de  pinnnir  [c<  passer 
sur  la  douille  du  mandrin;  ce  cyUndrc  est  recouvert  sur  toute  sa  liaulcuravee  des  bandes  de  pastillage  vert 
01  blanc,  enlevées  sur  une  planebe  à  mosaTqae  et  taHMes  d'égale  largeor  avant  de  les  eolierfune  contre  l'ooUe; 
à  défont  de  planche  k  mo>aï.|ue,  on  peut  rayer  ces  bandes  avec  un  rouleau  cannelé  ;  le  pied  o-it  rond  et  l« 
tomlchff  hexagone;  le  fond  est  vert  et  tous  les  décors  en  pastillage  blanc,  modelés  et  levés  à  la  planche.  l.r 
vert  de  ces  denx  sodés  pont  être  reaaplacé  par  dn  rose  ou  eMlenr  ohoooIoL 

1621.  —  PlkcES  MONTÉES. 

Il  y  a  plusieurs  genres  de  pièces  montées  :  celles  en  pastillage  et  en  glace;  les  unes  et  les  autres  penveat 
être  coofedionnécs  Am»  tous  les  styles  que  la  fantaisie  inspire,  mais  elles  réclament  de  la  précision  dans  les 
détails  et  uae  exacte  proportion  dans  l'ensemble.  Quel  que  soit  le  sHjet,s'ii  n'est  pss  correct  et  proportionné, 
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il  n'a  pins  de  mérile.  Cni  qui  veulcat  slniUcr  à  ce  travail  doivenl  se  reafermor  térèrement  dans  les  règles. 
Dne  pMee  iris-eompliqaée  n'est  pns  tm^ours  celle  qui  produit  le  plus  d'effiel,  undis  qu'on  ne  Mnratt  refuser 
cet  aranlage  è  an  gnind  noabre  de  pièces  très-simples;  c'est  surtout  par  la  précision  qu'on  obtient  ee  risidist. 

Les  piiVrs,  trllfs  que  piirillons,  chauriiit-rei,  lourcHos,  corlii-illcs,  lyres,  casques,  etc.,  appnriii-nncnl 
au  genre  fanlaUic  cl  laUscnl  beaucoup  de  marge  i  l'idéal  ;  mais  les  pièces  monumcatales,  gothique»  ou 
nodemes.  les  temples,  lesnifnes,  et  enfin  tontes  celles  qnt  ont  qnelqae  rapport  nree  l'urcMteetnre,  doivent 

ilrr  '^i  ri'  ii'-cs.  Je!  !r  sujet  doil  tMrc  traité  d'nprÔH  un  ordre  ilcllni  et  des  railles  précises.  On  peut  le  simplifier 
ou  I  embellir,  mais  il  faut  respecter  le  style  r'I  s'en  tenir  sévèrement  aux  proportions.  Ce  n'est  qu'à  ce  prix 

qu'on  peut  donner  1  son  travail  un  mérite  réel. 

11  e»i  encore  nn  point  essentiel  dont  on  ne  doil  Jamais  négliger  le  soin ,  c'est  la  solidilé  ;  et  ce  soin  doit 

surtout  se  faire  sentir  dans  le  début  de  l'opération. 

Les  pièces  en  pasUllage  sont  le«  plus  pratii|aée^ ,  parer  que  cette  pdte  se  prèle  adnlrnUenMBt  à  cet 
emploi,  offre  de  la  solidilé  et  nne  certaine  durée  ;  le  travail  en  est  minutieux  et  rèdame  une  extrtee  prapralé. 
La  pdie  exi^e  d'être  préparée  dans  lesmeillearés  conditions;  dans  le  easeontnire,  elle  se  travaille  difflelle- 
mrnl  et  résiste  mal  aux  injures  du  temps.  La  couleur  bliinehe  est  enlle  qui  doit  toujours  diiuiinrr  d;in,>  les 
pièces,  ce  qui  n'exclut  pas  l'emploi  de  quelques  nuances:  mais,  en  général,  on  doit  être  sobre  de  bariolage. 
Quand  le  pastillage  est  eoioré .  H  ftiut  observer  de  ne  lui  donner  que  des  teintes  tendres.  Les  eovienn  vives 
choiincfil  lésj'rréableracnt  i^'s  yeux,  surtout  dans  les  pièces  d'une  c  ri  linc  sévérité.  Les  planches  gravées 
sont  (l'un  grand  secours  poiii  abrèjter  le  travail  des  pièces  montées  tu  iiaiiillage,  en  ce  qu'on  en  lire  de  jolis 
si^ets  qui,  appliqués  avec  discernemcot,  leur  apportent  beaucoup  de  variété.  Un  homme  qui  a  le  goût  de  ce 
travail  doit  avoir  soin  de  se  créer  une  Jolie  collection  desi|iets  choisis,  et  avec  cela  il  est  toujours  sûr  d'obte- 
nir des  diversions  qui  ont  bien  souvent  leur  importance.  Ce  qui  est  surtout  nécessaire  pour  arriver  i  des 
résultats  positifs,  c'est  de  prendre  son  temps  et  ne  Jamais  opérer  avec  précipitation.  Ce  travail  est  en  (féuéral 
long  et  lrè»4Binutieux,  il  faut  donc  bien  se  pénétrer  du  sifjet  et  n'avoir  pas  d'autres  préoccupations  d'esprit. 

Avant  d'entreprendre  nue  pièce,  si  simple  qu'elle  soit,  il  fÉnt  d'alMird  la  résumer,  se  bien  rendre  compte 
de  son  importance  et  du  but  qu'on  veut  atteindre;  puis  la  dessiner  si  on  n'a  pas  tin  modèle  sous  ses  veux.  Si 
c'est  nne  pièce  monumentale,  il  faut  néccssiiircutenl  eu  (dire  le  plan,  aUn  démarcher  d  après  des  règles  fixes 
et  pouvoir  tenir  eompte  des  petits  délidis  de  sn  eDastraetlen  et  dès  praporUensà  prder;  dans  cette  opération, 
r|uelques  notion'^  <Ie  dessin  sont  très-utiles  et  souvent  indispensnble» ,  même  pour  un  homme  habile.  Les 
pièces  montées  étant  le  plus  souvent  dressées  sur  des  rochers,  nous  entrerons  en  matière  parla  description 
decen-d. 

9 

I6â2.— ROCQEHS. 

Les  rochers  sont  les  socles  qui  s'.qihptent  le  plus  généralement  comme  supports  de  pièces  montées.  On 
en  fait  de  plusieurs  espèces,  mais  In  mnuirre  de  les  monter  est  toujours  ii  peu  près  lu  même,  hormis  la  forme, 
qui vorie  d'nprès  edie  des  pièces  qu'ils  doivent  snppericr. 

I^s  carcasses  formant  l'intérieur  des  rochers  peuvent  être  en  pâte  d'olilcc  pour  les  roehers  mangeaUes, 
«1  en  bois  ou  en  carton  pour  les  rochers  destinés  à  être  conservés.  Les  rochers  mangeables  se  composent  do 
petits  choux  de  difTén  iUe,  formes  glacés  au  cassé,  ou  d'autres  petits  (çàlejiux  secs  di'  cdiili'urs  vHrices.  On  en 
Ml  aussi  avec  des  amandes  entières  ou  des  avelines,  avec  lesquelles  on  (ail  d'abord  du  nougat,  qu'on  laisse 
refroidir  par  petits  groupes  {nfornies  snr  des  plaques  légèrement  buiiées.  Les  Ihiits  eonflls  de  différentes 
Louleurs  glacés  nu  cassé  forment  aussi  des  rochers  (rés  élé;;anls.  Tous  ces  éléments,  qiK'ls  qu'ils  soient,  doivent 
être  groupés  irrégulièrement  contre  la  carcasse  avec  du  sucre  cuit  au  cassé;  on  peut  toi^ours  placer  sur  les 
pnrties  sniOaotes  des  bonqaeto  de  HMWSse  Imitée  nvee  de  la  péte  d'amandes  verte  passée  nn  tants.  Le  snere 

nié  fin  peut  entrer  comme  ncres-^oire  dans  les  rochers;  on  en  file  de  différentes  couleurs,  dont  on  filare  des 
petites  touffes  aux  jointures  des  pièces;  on  en  flie  aussi  de  très-blancs,  qu'on  distribue  de  miiniére  à  imiter 

des  nappes  d'eau. 

Les  radiera  des  pièces  non  mangeables  te  montent  haliitueUement  avec  des  norceanx  de  biscuit  de  cott- 
itar  mmtrée,  enssés  et  brisés  irrégulièrement,  puis  sécllés.  On  Mt  nnsd  ét»  foeiiers  Irès-èlégants  en  sucre 

soufflé,  rose  tendre  ou  blane.  Ceux-ci  sont  très- distingués  et  ne  iloiventétrsqiK  d'une  seule  couleur  ;  on  peut 
pourunt  les  oruer  de  cascades  imitées  en  sucre  dlé  blanc.  Ce  genre  coavtalt  surtout  pour  les  pièces  léger  es 
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en  (riace  royalp  'ni  rn  pstslilliige,  de  couleur  claire.  On  Tait  aussi  i-nlnT  dans  les  rochers  dps  petits  snnliiTS, 
ponts  rustiques  Cl  autres  détails  imilaat  la  nature;  mais  ces  rockers  oui  besoin  d'<lre  toujours  en  harmonie 
«Tec  les  pièees  nontécs  «nw-nèmei. 

BucoiT  M  coauin  pom  locm. — Prépares  80  twifo  iTappardl  à  ktanii  oHUBaiie.  Lunqa'n  est  tenniaé, 

diviM  z  II-  111  quatre  parties  dans  qiinlre  terrines  différentes  ;  incorporez  4  l'une  de  ces  parties  150  gr.  de 
cliocuial  (uudu  el  délayé  séparément  avec  3  i)lam's  d'icuf»;  laissez  uno  partie  de  sa  couleur  naturelle,  et 
COloraz  les  deu Mllni,  UB6  en  rose  avec  da  amin,  et  l'autre  avec  du  vert  d'épioaid  M dB vert  végétal. 
Rcmellez  loos  ces  appanib  «Mcnble  dnns  «m  grande  terrine  ;  douMS  deux  demi-toun  avee  âne  spatule,  et 
Terscz  l'appareil  sans  le  méter  davantage  dans  deux  plau  h  savter  benrrés  et  masqués  de  papier;  pootses-ies 
à  four  doux  pour  les  cuire  eomine  le  biscuit  ordinairL'.  Lorsqu'ils  sont  cuits,  démoulez-lcs  pour  les  Iais:icr 
refroidir,  les  cas««r  par  morceaux  cl  le»  taire  sécber.  Ces  biscuits  viennent  ainsi  nurbrés.  Utis  on  peut  cuire 
chaque  nwnee  aépariment. 

Le  rocher  sapporlanl  la  pièce  n*  1S8  cet  en  Msentt  de  eonlewr ,  collé  snr  une  careasse  en  plie  d'ollee 

préparée  k  cet  effet.  Détrempez  1  kilo  1,3  de  relie  p;\|c  ,  ulmls«e7-rn  une  partie  pour  en  former  une 
abaisse  ronde  assez  large  pour  serrir  de  base  a  la  pièce,  placcz-l  i  sur  un  plafond  beurré,  pii|U(V  et  cuisez-la. 
Avec  le  reste  delà  pâte,  faites  une  abaisse  longue,  mince  et  assez  large,  placez-la  sur  une  ca.tserule  renversée 
et  besrrée;  les  dcu\  bouts  de  la  pâte  doirent  aboutir  ft  la  base  de  la  casserole  de  ehuriiie  coté  en  formant 
l'arceau  ;  parez  les  contours  régulièrement  sur  les  cOlésoù  la  casserole  n'est  pas  maïquée,  alln  qu'une  fois  entte 
elle  représente  une  espèce  de  voûte  percée  de  part  en  part;  piquez  la  pâte  avec  une  fourchette  el  enveloppez 
le  tour  de  la  casserole  avec  nne  bande  de  papier  bearrée  et  enloarée  avec  une  tieelie,  aQa  de  maintenir 
la  pâle  i  la  enisson  ;  po«saec*lo  an  fbor  ahisi  qoe  l'abaisse  rende  el  laisses-  les  entre Jvsqu'ft  ee  qn'elles  soient 

trés-sérhes.  A  ee  point,  enlevez  la  p;ite  de  dessus  l;i  c.Kserole  .1  f  iiles  refioidir  l'iiîi.iis^e  soim  presse,  limez 
ensuite  les  contoars  de  celle-ci  sablez-la  au  sucre  vert,  limez  également  la  pdie  cuite  sur  la  casserole,  atin 
qn'elle  seit  Irieo  d'aplomb,  eteollei-la  svr  l'abaisse  avec  du  repère  à  la  gomme  adragante,  on  da  ancre  cnH 
an  ca.ssé  si  le  rorher  doit  étrctervi  sous  peu  Vou?  aurez  préparé  un  biscuit  de  eoiili  iir  m-irbrée  de  ?l  reufs; 
il  doit  être  cassé  par  morceaux  et  bien  séché  à  l'éluve;  collez  alors  la  plus  petits  morceaux  ù  l'inlérieurde 
In  carcasse  et  tout  autour  des  «tTorlores;  masf  mi  easoile  tonte  l'abaisse  du  bas  avee  des  gros  moreranx 
informes,  collez -en  également  tout  autour  de  b  enreasaaaJIn  d'imiter  un  rocher  avec  nne  espèce  de  ^otte  le 
traversant  de  part  en  part  ;  il  est  bon  de  placer  la  pièce  snr  le  rocher  pour  finir  de  le  mon  1er  dans  les  propor- 
tions voulues.  Passez  au  tamis  <le  la  pâte  d'ainamles  veiiededcux  ou  trois  nuances  différentes,  collez-la  par 
petits  groupes  sur  toutes  les  parties  saillantes  du  rocher,  en  ayant  soin  de  uasqner  les  soudures.  Au  moment 
de  servir,  passez  en  dessous  de  la  carcasse  une  tai^  bande  de  sucre  filé  bien  binne,  afin  d'imiter  nne  nappe 
(l'eau  li.iversaut  la  ^T'Mie  dr  pai  l  en  |i:ii  t  On  peut  placer  sur  (|Uel<{ues  points  dO  ee  rocher  qui'liim  -  hi  ins 
d'hube  imités  en  paslillage  vert.  U  carcasse  du  rocher  pont  aussi  se  composer  simpleffient  de  deux  abaisse» 
et  trois  «u  quatre  montants  pheés  dcboat  i  distance  snr  l'une  d'elles,  et  snr  letqaab  on  colle  fanlra  idiniwn 

Les  montants  el  les  ahai>-ses  peiivi<Ml  être  en  nrlo",  rn  bois  ou  en  pile  d'oITlcc;  il  Safllt  qnlls  Ofllmt  M  en- 
semble solide.  Un  rocher  nian^'euble  en  petil.s  pains  de  La  Meeque  peut  éire  dressé  de  flléme  ;  il  tant  CB  avoir 
wn  quantité  sufllsanle  et  bien  secs,  les  glacer  au  cassé  et  les  coUcr  ensuite  an  sucre  fondu  tout  anlonr  de 
la  carcasse,  d'après  le  procédé  indiqué  plus  haut  pour  lo  biscuit.  On  fait  aussi  des  rochers  en  gâteau 
de  feuilletage  cuits  à  blanc  ;  on  les  monte  en  les  collant  contre  la  carcasse  avec  du  sucre  ou  de  la  gince  très- 
femie.  Ouand  le  rocher  est  fini,  on  bumecle  légèrement  les  aspérliés  arec  dola  fMtt>0  SUT  InqiNin  OU 
tamise  du  sucre  au  tamis  de  soie,  ce  qui  imite  la  neige  et  produit  bon  effet. 

Le  rocher  de  la  pièce  n*  169  est  en  sncre  souflé  rose,  rebaisse  d«  bas  est  en  bote  ot  bordée  avee  me 

large  ;:alri  il'  ^;  iilii<iii{"  en  pasiillaiçe  blanc  enlevé  à  la  planche.  Sur  le  milieu  île  l'abaisse  on  colle  une  boile 
ronde,  sablée  en  sucre  rose  el  de  la  hauteur  que  doit  avoir  le  rocher;  il  faut  alors  avoir  du  sucre  au  souOé 
de  teinte  rose  dair  et  easaé  en  gros  moroeou  alln  de  présenter  des  inégnIHés  •rès-snlilantas.  Prépares  une 

petitr'  terrine  de  jrlnre  rov:i!e  ro^e  Irès-fernie.  à  lininelle  vdus  mêle/  mie  (  iiil!erce  de  ^'oinme  admirante  on 
puudre;  avei:  cette  glace  collez  tous  les  morceaux  de  sucre  uoolre  lu  tambour,  dans  le  genre  qu'indique  le 
dessin.  Pour  exécuter  ce  rocher  i  Jour,  on  pratiqua  des  enfilés  iliBS  In  lamhaur  fMiMilt  ht  eMOmw.  Lo  anoo 
fonlOé  se  trouve  décrit  au  diapitn  des  Aminm. 
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1623.  —  r.HATKAi;  fort  E.\  G.VI  FRKS  a  I.'1T\I.IEN>K.    rVfiMn  n-  lj3.) 


Celle  pièce  n'est  pu  d'iuie  exécution  trèsHtiOlciie,  maU  clic  réclame  pourlunt.  pour  i^tre  rrnduc  conTc- 
nablemeut,  un  peu  de  temps  et  nie  main  exercie.  L«  pltR  d*  le  iwie  eet  m  cerré  en  paie  d'offlec,  dont 
les  angle»  MOI  atmllus.  La  pièce  jusqu'au  dessous  d(>s  iour$  se  romposede  montants  en  pâle  d'oHIce,  sablés 
•a  sucre  blanc  el  collés  dan»  l'ordre  i|u'indit|uc  k  dt  ssini  U  s  portes  sont  en  pilte  d'amandes  adraîtante  couleur 
chocolat,  et  les  imitations  de  picrrw  de  taille  qui  bordent  les  angU»  sont  en  pùte  d'amaïuiis  lil.im  lie,  taillcos 
«éparémemau  couteau,  collées  Tuoe  sur  l'autre  el  bordées  sur  tous  leurs  contours  avec  des  lileu  trés-Uns  en 
Hliiee  rase.  Une  fols  ce  premier  plan  terminé,  ébllex-le  sur  un  roelicr  préparé  d*sprès  la  mélliede  déerlte  plus 

ksnl.  Ayez  rnsuiti*  uni"  en  p:'itr  il'iiffii-c  de  foriiu-  curri'i',  ilnnt  rliiii[i|p  lioit  <'irc  nrrondi.  ç.iînant 

et  dtU  diamètre  suOisant  ù  pouvoir  y  coller  les  tours  dessus.  Cuisez  sur  deux  plaques  beurrées  el  farinées  un 
appareil  de  gaufres  i  rilalienae.  dans  lequel  les  amandes  doivent  Mre  pHées  au  lieu  d'éln  hadiées.  Lms» 

qu'une  plaque  est  cuile,  roupcz  dessus  (pialrc  eiirrOs  longs  d'éjriile  ^rnndiMir  que  TOUSKUleiaUtoar  d'un  petit 
rouleau  pour  ronucr  les  4  tour>  ;  t  oii|»'/.  de  mémo  4  ntoutunts  plus  bas  pour  former  les  4  iiÇBdes,  cl  ti  plus 
étroits  pour  la  tour  supérieure,  puis  une  abaisse  s'adaplaut  sur  les  8  IhoBi  pour  anppofter  la  Um,  H  UIM 
antre  pins  petite  pour  le  dessus  de  celle-ci.  Coupez  aussi  quatre  ronds  pour  recouvrir  les  tours,  avee  Ml 
eoupe-pâtc  (le  1  centim.  de  diamètre  de  plus  que  ces  dernières;  après  avoir  ajusté  ces  piéecs,  chauffez  les 
tours  et  les  faces  pour  enlever  les  (iiiverlm  es  ou  meurtrières  avee  la  poitilc  d'un  pe<il  couteau. 

Pour  couper  toutes  ces  pièces  également,  il  est  bon  de  préparer  d'aTsnce  des  patrons  en  carton  mince; 
eu  les  plaçant  au  moment  sur  la  plie  culte,  tl  n'y  a  plus  alors  qu'A  suhrre  les  contours  sree  la  pointe  d'un 

couteau  ;  c'cA  'i  méthode  la  plus  simple  el  applii  .it)l<- à  liuis  les  ^jenrcs  pir  ns  nn^iiti  es.  V'^'inmldi'z  ensuite 
les  pièces  eu  collant  d'abord  les  tours  avec  de  la  glace  sur  les  ronds  réservés  aux  angles  de  l  abai^e  iuréricure  ; 
entre  les  louis  adapta  les  faees  droiles.  en  les  ooUant  intérieureuMut  avec  de  to  gteeo  romle;  plaecs 
alors  l'abaisse  supérieure  devant  pDrter  sur  les  4  faces,  et  sur  celles-ei  nssenihlez  li's  bandes  qui  doivent 
former  la  lour  du  kaul ,  couvrez  celle  tour  de  sou  abaisse  el  les  4  tours  des  angles  avec  les  ronds  préparés. 
Cliauiïez  tnaintcnaot  de  la  inaraeMo  d'abricots  liqoide,  ajoutez-lui  quelques  cuillerées,  de  sucre  en  glace,  et 
lorsqu'elle  est  bien  cbaude,  ma$ques-ea  entièrement  la  pièce  à  l'aide  d'un  pincejia  ;  laissez-la  raffermir  et 
décorez  tout  le  contour  de  la  pièce  avec  des  fliels  Irès-flns  de  glace  blancbe  poussée  au  cornet ,  de  manière 
à  imiter  la  ma<,'onneri('.  Alors,  pUn-ex  sur  le  haut  de  cliaque  tour  et  des  faces  une  galerie  pendante  el  des 
créneaux  imités  en  pâte  d'amandes  adraganlc  couleur  cfaooolat  très-clair;  adaptez  sur  le  baot  nu  pelU  mét 
composé  d'une  tigeen  bois  masquée  de  péle  d'amandes;  sur  le  haut  de  ee  mit  eotlez  une  petite  Oanme  ou 
drapeau  aussi  en  pàtr  d'amandes  ;  eoîlc/.  etisuile  celle  pièce  bieu  d'aplomb  sur  le  premier  étage  en  pile 
d'ofûee  d^à  préparé. — CeUc  pièce,  quoique  mangeable,  est  rarement  entamée;  on  peut  pourtant,  lorsqu'elle 
u  Ignré,  couper  les  gaufres  pur  morceaux  et  les  passer  Ufce  do  la  cricM  fouellée  on  plonriiièrcs.  En  sup- 
primant la  base  en  pâte  d'ofticc,  n-lte  i  "  représente  un  petit  bastion  (|iii,  sruis  élre  eonipur.'ible  nux  pièces 
montées  sérieuses,  n'en  produit  pas  moins  son  eOfut.  La  picoc  en  gMeau  aapoUlain  représeiilée  au  n<>  iâ2  peut 
cnni  éfreeiéeniée  on  gMfras. 


Préparez  Je  la  p  Ue  d'amsndes  sdragante  três-eorfaec,  ft  laqnelle  vous  métez  do  cbocolat  dissous  pour 
lui  donner  liu couleur  du  buis  rusiii|ue.  Ayez  une  abji>^r  m  p  H  '  il'iifli  ■  -  «ir  |.'  miiii'u  de  liniuelle  vous  colles 
un  monlaul  en  bois;  mouillez  le  légèrement  el  envcloppcz-le  de  pâte  au  cbocolat,  que  vous  modelez  sur 
pisee  pour  Imiter  un  gros  trône  d'arbre;  IflDHes  toutes  les  branohes  séparément  arec  do  la  même  péle 
modelée  h  la  main  en  formant  des  (TTeurci:  tout''-  'm-,  brunclu-s  doivent  être  sécbées  ;  pour  les  assembler, 
il  faut  les  coller  au  ironc  avec  du  repère  et  se  régler  pour  qu  olle>  soient  toutes  au  même  niveau  en  bautcurj 
fincct  nietf  sur  oe  tronc  une  abaisse  ronde  disposée  bien  d'aplomb,  sur  le  ceotre  de  laquelle  tous  flxeu  les 
deux  pavillons  de  dessus  montés  avec  des  espèces  de  branchages  roulés,  coupés  el  séchés  séparément,  puis 
USCemblés;  les  toits  sont  exécutés  en  morceaux  rapportés  et  assemblés  les  uns  contre  les  autres  sur  un  moule 
un  IMklaac  de  Tonne  voulue  ;  la  base  du  pavillon  est  entourée  avtv;  une  espèce  de  galerie  rustique  faite  par  le 
méUMprocédéîiniitef  auasideuxédiollesrttstiqueselcollez-lesdechaquecété de  la  pièce;  lorsque  l'ensemble 
«MUMOlé  dnnnlMproportiOM  voolnei,  U  Emtle  Btiquer  peu  à  peu  amo  de  la  glace  royale  brune  poussée  au 
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cornet  el  éialéoavec  no  ftHl  piaeeaa  hanlde,  «An  d'imiler  l'éeorce  d'arbre;  donnez-lui  la  icintc  en  p«i- 
gfitM  les  eoBlonrt  aree  de  ti  terre  de  Senne  dissoute  et  saupoudrant  h  mesure  avec  du  cliocolal  rdpé.  Colles 
rn  dessous  (1rs  loils  des  peliles  bordures  verles  Irvéos  à  la  p'iincli";  laissez  bien  séclu-r  I»  pièce  ft  vernissez- 
la  complélement  avec  du  vernis  à  bonbon  afln  de  lui  donner  du  brillant,  puis  flxcz-la  sur  une  abaisse  et 
entoarei  le  pied  d«  Irone  d'arbre  avec  des  moreeant  de  biseait  de  emilenr,  ea  imiladt  va  rocher  aor  lequel 

voii'^  placez  du  ^'nzon  irnilv'  ''ti  p;il>^  d'nm.indes  verle  passée  MlMIlla;  amcs  OettOpièee  eolOOréode  pelitCt 
meringues  en  forme  de  poires  ou  d'autres  gftleaux  légers. 

Celle  piéee  peut  éire  eitaitée  en  glace  brane  poosaie  an  cornet  sur  une  espèce  de  caressso  oê  eaue 
en  fil  de  fer,  que  Ton  grossit  peu  i  peu  avec  la  Rlace  en  lui  faisant  imiter  le  rustique  avec  un  petit  pineeini 
buniiJe  ;  les  branchages  enlaces  se  font  avec  des  petits  points  montés  les  uns  »ur  les  aulreii  ;  on  conduit  ainsi 
la  glace  sur  place  même,  dans  toutes  les  directions  voulflss;  OB  l'égaHso  «Mirile  ame  de  la  glace  étalée  an 
placeaa.  Oa  Icrmiae  es  peignant  la  pièce  et  la  f  emiasant  eomme  el-dessos. 

16S5. —  ■Dimn  BU  GÉMOISB.  (IMaa*l5a.) 

Les  ruines  ne  demandent  pas  un  Uni  aussi  réj:ii!ii'r  qn''  les  pièces  monumentales,  mais  elles  sont  d'une 
exécution  aussi  dilUcile,  car  elles  doivent  représenter,  même  dans  leur  incorrection,  un  alylc  sévère  qui  en  fait 
en  parue  le  mérite. 

Cuisez  3  plaques  de  pénnises  sèches  de  1  centimètre  I'2  d'épaisseur;  lorsqu'elles  sont  refroidies, 
coupez  une  de  ces  plaques  en  quatre  parties  égales  que  vous  collez  l'une  sur  1  autre  avec  de  la  glace  royale. 
Tailles-les  an  couteau  pour  fomer  rentablement  de  la  pièce,  en  dessons  duquel  vous  fomiea  une  arebe  et  deux 

autres  à  moitié  lirisées  ;  collez  solidement  celle  pièce  avec  <Ie  1.)  ^'Iiice  rovale  sur  une  abaisse  ronde  en  paie 
d'ofBce;  recouvrez  le  dessus  a\ec  deux  pièces  de  génoises  collées  à  pl. H,  de  manière  à  ce  (ju'elles  dépassent 
un  peu  le  niveau  des  pnmiéres;  glacrz  le  tout  avec  de  la  glace  royale  ferme  à  laquelle  vous  mêlez  du  cho- 
colat dissous  pour  l'obtenir  d'une  couleur  café  au  lait  lrès-pi!e  ;  imitez  les  jointures  des  pierres  sur  la  glace 
avec  un  «^bauehnir.  (k>llez  maintenant  avec  la  glace  2  plaques  de  »;énoi$es  l'une  sur  l'autre;  coupez-les  en 
morceaux  assez  longs  pour  former  quatre  enlounes  ;  laissez-les  sécher  el  arrondissez-les  au  couteau  eu  donnant 
à  chacune  le  même  diamètre  ;  glacez-les  avec  une  couctae  épaisse  de  glace  au  chocolat  préparée  comme  ci-des- 
sus, mais  très-fenne  et  pèle  ;  passes  rébanehoir  sur  tonte  leur  longueur  pour  former  sur  ht  l^aeedes  cavités 
aiifsi  réjrulières  que  possible,  d'imiter  les  cannelures  des  culonnev  ,  furon'z  aussi  la  bHetIn Colonnes  et 
les  cbapitcaus  avec  des  ronds  superposés  ;  décorez  ces  derniers  au  cornet  avec  de  la  glace  tfe  mélBe  couleur; 
Imitndes  lentes  sur  la  longnenrdescolonnesrteollef-en  trois  debout  sur  l'angle  de  l'ealabiement  en  leur  dea- 
nani  de  !  :i|i'r>i!i!)  ;  cassez-en  une  en  deiiv  Ironeoiis  que  nous  reco'lez  l'un  SUT  l'autre  sur  le  bout,  pour  imiter 
une  colonne  brisée}  ajustez  sur  le  haut  des  trois  colonnes  un  vestige  de  frontOB  oraé  d'une  double  frise  el  sup- 
portant l'ani^  dH»  vicai  peu  de  mur.  La  pièce  entière  doit  être  glacée,  et  la  dégradalioa  laidiée  le  mieux 

poesîble;  quelques  (ils  de  ^laee  peuvent  être pOUSSéi  pOUT  Imiter  les  plantes  jrrimpanles  et  h  mousse  I, 'enta- 
blement doit  reprèsi  nier  une  garantie  de  sotidîté  sulllsante ;  rangez  aussi  au  pied  sur  le  fond  de  l'abaisse 
quelques  fragments  de  colonnes  et  de  rbnpilenux  entremêlés  de  mousse  verte  en  pète  d'amandes,  ainsi  que 
quelques  très-petits  feuillages  pendants,  adaptés  i  des  fils  d'arcbal  verts  et  irés-fl  ns;  peignes  les  parties  lei  plus 
nilianles  de  la  pièee  avec  une  petite  dlssolulton  de  ehoeolat  el  de  vert  pWc  -,  laisset  bieo  sécher  le  pièce, 
drcssez-la  sur  plat  el  entoure/  de  petits  K'H*'aux.  Cette  pièci'  peut  au»!  èire  exécutée  OB  hitcuit  de  coalcur 
naturelle,  nais  Mco  séché  au  four,  alio  de  lui  faire  prendre  une  légère  leioie  rougeètre. 

16S6.  —  BALLON.  (DntinritS.) 

Formez  un  cône  avec  une  feuille  de  carton  mince,  auquel  tous  donnez  la  forme  d'un  gros  eornel  Irés- 
évasé:  sablez-le  en  sucre  rose  et  pares  la  parUe  la  plus  large  de  manière  A  ce  qu'elle  s'adapte  Juste  avec  uo 
grand  moule  h  démo,  que  vous  ticndrrs  ca réserve;  ayez  um-  abaisse  en  bois,  au  centre  de  laquelle  doit  être 
collée  une  douille ,  le  tout  sablé  de  surre  rose  ;  entourez  la  base  avei;  une  large  bordure  en  pastillagc  blanc 
levé  ù  la  planche;  adaptez  sur  la  douille,  à  5  centim.  de  hauteur,  une  petite  coupe  très-creuse  en  pasUllage 
ro<e;  ruilez  en  dessous  de  chacun  de  ses  cannelons  un  petit  filet  roulé  en  pastillage  blanc  el  recourbé  en  de- 
hors; enfliez  ensuite  le  cène  en  carton  sur  la  douille,  en  tenant  la  partie  évasée  en  haut;  la  pointe  doit 
arriver  Juste  sur  la  coupe  et  éire  ausquée  par  une  espèce  de  bobèche  en  pastillage  biaae  moulée  aufBad 
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d'une  coupe  Mandée;  coniolMex  bien  ee  etee,«|ai  fnnne  la  partie  tnMrifare  du  bitlon;  enloarez  le  bord 

stipr riniravoo  une  honliiiT  \Mne  en  pattlillagc  blanc,  que  vou-i  ilccorez  sur  le  milieu  avec  des  iicilles  feuilles 
roses.  Maintenant,  cuisez  un  poêlon  de  sucre  au  cassé  bien  blanc,  e(  Olez-eu  une  belle  nappe  iioe  à  la  jetée,  que 
vom  mellet  de  cAté  ;  Alex  msdle,  ««>  le  fend  d'une  plaque  légèrement  huilée,  de  lonp  llleto  de  la  Rmteur 
il  im  petit  macaroni  et  bi<'n  droits.  Ayez  un  rrrand  moule  i\  dôme  léjièrrment  huilé  rt  s'adaptiiit  juste  sur  le 
kaul  du  c4rion ,  entourez  la  base  de  ce  moule  avec  un  cordon  de  sucre  et  liiez  sur  la  surface  un  réseau  en 
eordMMeraiséselfrés-réKnlIen;  ealevea  «elle  mitant  et  «hnffet  le  reste  du  luere  pour  le  colorier  en  rose  ; 

filei-ie  fin  à  la  jetée  et  fuili'*  en  de  lnr;:"><  niipp^s,  avee  l/'sqiielUs  vous  ir  irnisvez  rinlérietir  de  Iji  sultane  à 
dAme;  collez  ('elle  ci  sur  lu  iiorduri'  du.liaul,  ce  <|ui  rorme  le  Italien.  Coupez  avec  un  couteau  cbaud  les  lilels 
en  sucre  refroidi!*  sur  plaque,  afln  de  leur  donner  la  lontcueur  voulue  pour  les  coller  à  dislauee  éitie,  depuis 
le  dessus  delà  bordure  du  milieu  jusque  sur  la  bobèche  du  bas.  Coupez  d'autres  morceaax  plus  courts,  qw 
vous  chauiïez  des  deux  bouts  avec  un  fer  chaud  pour  les  coller,  «n  dessous  de  la  bobèche,  jusque  sur  les 
bords  des  fliels  blancs  en  pastillage  excédant  la  coupe,  afln  que  celle-ci  imite  une  petite  nacelle.  Coupez  i 
l'empoito-pièee  des  ronds  sur  la  nappe  de  sucre  filé  blanc,  collez  ces  ronds  en  dessus  et  en  dessous  de  la 
bordure  du  milieu  du  ballon,  et  eoliex  sur  le  haut  m  groupe  de  petits  drapeaux  en  pastiUsge  noatéi  sur  des 
petites  ti;:;  ^  en  lii  de  fer  et  pitBlàt  SUT  «t  gTou  boudMMi iceouTOt  de  pastillagu.  ButouKs  lu  bBie  afcc  une 
garniture  de  petiu  gdteaus. 

Le  eartou  pourrait  id  être  reaiplaeé  par  un  e6«e  en  pasUNage  de  la  néme  ferme,  ee  qui  est  on  peu  plus 
tong,  car  c  pastillap^e  «luit  t'ire  nniulé.  On  peut  dZ-eorer  les  contours  avec  des  ornements  enlevés  à  la  planche 
on  «Je  la  glace  royale  poussée  au  cornet,  i'uur  pipuduire  plus  d'clict,  on  peut  placer  la  pièce  sur  le  buul  d'un 
(radin  élevé  et  abondannent  garni  de  giteanx. 


Ftoneez  un  trés-grand  moule  h  eorbeille  évasé ivee  du  pasiillage  rose  d'une  épaisseur  proportfonnée  aux 

dimensions  (lu  nidule.  et  I.ii><r-7  Irséflier;  foncez,  avec  du  pislilla;;e  également  rose,  un  mmilr  h  vaisseau; 
labiez-lci  sécher,  l'eadant  ce  temps,  roulez  sur  le  tour  un  long  cou  de  cygne  en  pasiillage  blanc  ;  feudez-le 
en  dessous  sur  tonte  sa  longueur,  Jusqu't  moitié  de  son  épaisseur;  reployes-le  sur  un  gros  Hi  de  fer  planté  è 

S.1  liascsur  une  peiiie  aliilisse  en  bois  ovaN',  sur  laquelle  doit  être  ensuite  collée  la  jiondiile.  Ce  fer  diiil  •'•tre 
ciiiirlié  dans  la  forme  que  doit  avoir  le  cou;  maintenez-le  dans  la  fente  du  pasiillage,  de  laquelle  vous  aurez 
mouillé  l'intérieur;  resserrez  bien  les  bords,  et  finissez  de  modeler  le  cou  du  cygne  ilnil  que  la  tète.  Démou- 
lez legrand  mmlc  en  pasiillage,  qui  doit  servir  de  bassin  à  la  gondole  ;  décores  les  contours  avee  des  bandes 
en  pasiillage  blanc  et  collez-le  ensuila  sur  une  abaisse  en  pâle  d'oflice  Collez  intérieurement  un  montant  ar- 
rivant presque  jusqu'à  niveau  du  bord;  sur  ce  moulant  collez  solidement  le  fend  de  bols  supportant  le  cou 
de  cygnoi  démoulez  le  vaisseau  en  pastUlage,  dont  vous  pares  la  poupe;  ^justex-ie  après  le  cou  ;  cacbez  ia 
soudure  avec  deux  grandes  ailes  moulées  en  pasiillage  Mane  dans  deux  moules  en  plâtre,  en  ayant  soin  de  tes 
tenir  le  inoin'i  massives  possible  ;  .ijii>ir/  {-i  bien  avec  le  cou  ;  bordez  les  contours  du  vaisseau  et  du  Itassin 
du  bas  avec  de  larges  bordures  blanches  levées  à  la  planche;  collez  au  centre  de  la  gondole  un  inàl  en  bois 
trés-fflinee  reeonverl  de  pastillage;  adaptex-iu!  une  voile  également  en  pastillage,  ainsi  que  les  eordages; 
collez  sur  le  haut  une  flumtne  et  sur  l'.'irrière  un  drapeau;  le  gouvernail  et  aulre<  petits  oriieinents  sont 
blau'^s;  collez  sur  ia  tète  du  cygne  un  double  panache,  et  passez-lui  au  bec  un  funal  en  pastillage  dont  les 
verres  sont  imités  avec  de  la  gélatine  rose.  Au  miment  de  servir,  emplissez  le  bassin  avec  des  nappes  de 
sucre  nie  blanc  pour  imiter  l'eau  et  entourez  la  bise  avec  des  petits  savarins  ou  d'autres  petits  gâteaux.  On 
peut  ajouter  une  ancre,  des  rames  ou  autres  petits  détails  de  la  aavigatiou  et  compléter  un  chargement  avee 
des  rstites  meringues. 


Cette  fontaine  est  en  pastillage,  l'abaisse  du  bas  est  en  bois;  sur  le  milieu  de  celle-ci  s'adaptent  trois 
montants  en  bois  tournes  dans  le  genre  de  ceux  des  dessins  n»  2)1,  31);^  et  303.  L'aba  issc  du  bas  est  entourée 
de  bandes  en  pastillage,  qu'on  évase  légèrement  en  les  collant  p  )ur  form"r  le  bassin.  Les  trois  coupes  sont  en 
pasiillage.  moulées  dans  des  manies  à  toits  chinois;  le  pied  de  la  plus  grande  coupe  est  moulé  séparément  ;  le 
corps  de  la  fentaioe  esté  six  bees  composées  de  bandas  de  pasiillage  séchées  et  eoliées  sur  une  eoupo  do 
méono  ferme  que  les  premières,  oMls  plus  grande  et  tournée  dut  te  sens  contraire  ;  cette  coupe  se  irowt 
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supportée  sur  six  mmtMtt  m.  pattOUge  taillés  de  forme  voulue.  Toute  la  pièce  est  de  coideor  TermiUoii.  Les 
angles  sont  «nsoitA  recouverts  de  bordures  en  pssiillagc  blanc,  enlevées  k  la  planche;  les  montants  en  boit 
snpporianl  les  coupes  son!  au<si  d^cor»'»  lir  iiK-me  couleur.  Le»  létea  de  lion  sont  h-vces  "i  l.i  pl  «riche  iivcc 
du  pasiillage  jaune  el  passées  un  moment  sur  de  ta  vapear  d'«att  pour  l«a  rendre  collantes.  On  les  dore 
MMoMe  avee  de  Tor  «a  bimie  doré  en  poodre,  étalé  Mr  leur  nirfiMe  avee  ito  petit  pinceau.  Let  eoqnlUea 
qui  leur  'Jrrvi  rit  de  bassin  sont  mouU-ei  dans  de*  nniules  »  inndelcioe  cl  dorées  do  même  que  les  tiies;  les 
petitis  clocbclles  i[ui  sont  en  dessous  des  coupes  sont  aussi  dorées  par  ka  mêmes  procédés.  Les  six  dragons 
i|«laratèiabas«mBteBle«é9èiapta«tlwcadenpiéeea.  avMdiipaaliHagevertalnew^  coHéa  caaidl» 
le*  allés  sont  rapponérs;  les  têtes  el  extf^  qui  sont  aux  anjrles  des  coupes  supérieures,  ain?!  que  leurs  bor> 
dures,  sont  aussi  en  |ia»tilluge  vert;  toutes  ce»  pièccii  sont  brunzécs  avec  du  bronze  en  po  udre  et  collées  sur 
plaee;  iea  dragaiit  sont  eoUéa  mr  das  boules  i-anticlées  et  dorées  ;  au  milieu  du  ces  boules  doit  être  une  petite 
ouverture  dans  laquelle  on  passe  an  petit  fll  de  fer  collé  entre  les  deux  parties  qui  forment  le  corps  des  dra- 
gons :  de  cette  manière  on  les  colle  trés-promplenent  et  on  est  sûr  qu'ih  restent  d'aplomb-  L'eau  est  irailée, 
«■■Mmoitde  «crrir,  avec  des  cordons  de  sucre  lilé  sur  pliiques,  légèrement  courbés  el  coupes  de  longueur 
VMlae  po«r  aUer  d'une  «oope  à  l'autre  ;  des  liges  da  néme  siusre  soat  adaptées  dans  les  gneales  des  UOM 
al  des  dragons.  Itatas  ees  tiges  sont  ensuite  recMTeHes  de  sucre  ftlé  lilane  et  très-fln;  il  faut  aussi  en  faire 
sortir  de  cliHqiie  coquille  el  en  emplir  li'  trraiid  b.issin. 

Cette  pièce  peut  être  servie  comme  milieu  pour  une  petite  table.  Elle  peut  être  exécutée  en  carton  piite 
et  earlon  «n  ranilies  ;  las  détails  disant  partie  dn  décor  dolfcnt  toqfours'étre  «n  pasUUaga. 

1629.  —  GHANDB  C18CÀ0B  OUtiS  UK  SUCRfi  FILÉ.  (Deaia  d>  101.) 

Ayei  un*  Rnido  abrisse  ronde  en  bols,  an  milica  de  latfualle  doit  être  phniée  une  tringle  en  fisr  de  la 

hauteur  que  doltUVOlr  la  coupe  la  plus  élevée;  ayi-z  trois  moules  h  coupes,  étames  extéririircmeiil,  dniit  un 
grand,  un  moySB  etna  petit;  (ailes  extérieurement,  sur  chaque  coupe,  une  carcuise  eu  ûl  de  fer  clamé. 
Gatto  cnreasso  sa  conposu,  ponrahu^no  noul^  d'un  oecdo  sondé  éu  aéine  dionêirci  sur  i«  milieu  doit  être 

un  virole  de  dimen-ion  à  pusser  Juste  sur  lu  tringle;  h  celte  virole  doivent  venir  aboutir  huit  branches  de  lîl 
de  fer  déjà  souJeCi  au  cercle  et  prenant  parfaitement  l'évasement  de  la  cdupe  ;  ce»  pièces  e  a  fer  M)ut  mobile» 
et  conviennent  pour  toutes  les  pièces  d'une  certaine  dimension,  exécutées  en  glace  royale  sur  des  moules. 
Graissez  an  saindoux  rextérienrdes  trois cocves;  places  la  plus  grande  dam  un  plat,  dont  le  fond  doit  avoir 
as  dimension;  les  bords  de  ce  plat  dofrent  aussi  éire  graissés;  ajustez  bien  la  carcasse  en  fll  de  fer  sur  la 
coupe;  ayez  alors  dclaglacc  royale  Irès-fernn- préparée  pour  décor;  pjussez-en  au  cornet  avec  symétrie  sur 
tout  le  fond  de  la  coupe,  aliiLde  bien  faire  ressortir  la  cannelure  et  que  l'ensemble  représente  une  certaine 
soHdllé,  en  ayant  soin  surtout  de  eaeher  tons  les  tis  de  fer;  formes  ensnlto  une  bordure  en  feuilles  poussées  en 
(Ils  Irès-flns  croisés  sur  les  bords  du  plat  et  attenant  h  h  coupe.  l.or-ii[u"ellc  repré-;i'iit.'  un  e  nscinbli'  de  soli- 
dité sufilsanle,  laissez-la  sécher  el  décorez  de  même  au  cornai  les  deux  autres  petites  coupes,  eu  obser^aul 
que  la  virole  êk  se  rallient  les  flis  d«  fisr  soit  bien  au  milieu;  iirisseï  sécher  le  tout.  Maintenant,  formes 
un  ri>  li'T  en  <ii.Te  souillé  ro^e,  sur  le  milieu  de  la  j?ranile  idcii^se,  collez  ilessus  trois  grosses  létcs  de  lion  en 
pdsdllub'e  bluiie,  enlevées  à  la  planchci  entre  chai|ue  télc  placer  un  cyguc  modelé  en pasiillage;  les  ailes  sont 
mpportécset  disposées  de  manière  i  eacber  la  Iringle  et  soutenir  la  coupe;  places  en  dessons  de  chaque 
cygne  une  coquille  également  en  pastillage,  moulée  de  forme  gracieuse;  décorez  au  cornet  le  tour  de  ces 
coquilles  avec  de  la  glace  blanche.  Ceci  fait,  poussez  au  four  pendant  une  seconde  le  plat  où  est  la  grande 
coupe;  sitôt  que  celle-ci  peui  se  di  lâcher,  enleve/.-la,  passez  la  virole  sur  la  tringle  en  fer  qui  forme  le  ccnu-e 
de  ta  pièce;  colles  celle  coupe  sur  les  bouts  des  ailes  de  cygne,  collez-la  aussi  inlérieuremcat  contre  la 


SOMMAllii:  DE  L.\  PLANCHE  N*  27. 

N*  141.  —  (^barlollei  la  Doria  sur  sode  seidpté. 
N«  112.  —  Charlotte  à  la  Pariiùeime  sur  socle  en  pasiillage. 
N*  143.  —  Croquembooche  d'amandes  sur  socle  en  sucre  lié. 
If  144,  —  Napoliliin  Mstarié  sur  socle  en  glace  rojale. 
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Irtagle;  placez  sar  le  milieu  un  pf>lit  Inmbour  i>n  p«tlilUg«  à  sit  face»,  dispn«é  àc  mnitière  &  ce  qu'il  ne  porte 
qneMrlaflU  de  fer  de  la  gramlc  coiipf;  masques  l>  Iriagle  en  Mleadroil  avec  di!  la  glace  royale  poussée 
M  eoiMl;  coUex  eonire  eclle  giacv  trois  jolis  dMpUHlMétàla  fUgiUhir,  en  deux  pièces,  etdoDt  les  nagi'iiire$ 
«t  queue» soni  rapportées;  patsezalo»  la  eoupenuijaiM  eliiireeli«-clup«litpiwl«apMUiiace,surkqiiel 
s'adapte  la  pliu  petite  eoiipe.  MalBlenant,  masquai  les  eonloofs  de  rabaisse  du  bas  avec  nne  large  bordure 
en  pastiitage  blanr,  levée  h  la  planrhe;  rangei  en  couronne  sur  le  lioni  t\r  relie  iihtissc  des  croisisanls  de 
bis«uil-punch  glacés  au  sucre  au  cassé  blaae  et  rose;  lUsposes-ie*  de  manière  à  ce  qu'ils  forment  le  baatin  de 
la  eascade;  disposes  tout  autour  des  coupes,  des  gerbes  en  sucre  lllé  pour  imiter  Tenu,  en  les  prépamnt 
d'apris  lis  pror«'(lrs  (ircrils  A  l'arlirlc  pn^pilrnl  et  (li>|ii)sr''t  d'npn'-s  If.  n'';;|rw  iniliquées  par  le  dessin.  Celte 
pièce  el  celle  représentée  au  n*  160  peuvent  se  faire  face  sur  le^^  gradins  d'un  grand  buffet.  Cette  pièce  |>eut 
dire  exéenlée  «n  pastillage. 


Ce  vtse  est  monté  sur  un  mandrin  dans  le  genre  de  celui  représenté  an  n*  909;  ce  mandrin  est  en  bols 

et  massif,  afin  de  préscnlfT  assez  triiplnnilj  nmlpn-  son  peu  l;ir;.'''iir.  pi  oportliinnéi'  ù  l)i  li.iul<Mir  du  vaic 
(Quatre  petites  boules  en  bois  sont  adaptées  en  dessous,  alln  de  pouvoir  lever  le  vase  avec  facilité.  Foncez 
Dilnlenant  avec  du  pastillage  rose  un  large  pied  de  coupe,  un  petit  moule  h  dôme  et  le  dessus  d*na  grand 
novle  i  corbeille;  foncez  aussi  un  cercle  sur  le«  bords  Intérieurs  d'un  grand  plal  ;  ee  cercle  sera  ensuite  collé 
sor  les  bords  la  corbeille  pour  lui  donner  pins  d'évasenient  ;  foncez  aussi  quatre  petites  cornes  d'abon  - 
danceaver  du  p  i  «.t  il  lige  blanc  et  quatre  petits  pieds  ilr  coupe;  laissez  sécher  le  tout;  masquez  tout  h  fait  les 
oonlottrs  de  la  base  du  mandrin  «vee  do  pastillage  blanc  abaissé  très-mince,  dont  vous  ^Justes  les  angles  très- 
régnUèrement  ;  recouTrez  le  dessus  aree  un  carré  bien  droit  en  carton  très-épais.  i\w  vous  masquez  bumI  de 
pnélilbgi';  l'Olli'Z  l'ti  ilissous  UlK'  ri>riii(  lir  Iri's  rr;.-ii'i<  r>'  Ir'M  i-  l'i  l.i  phimlie;  collez  autour  de  clinquebflde 
m  encadrement  composé  de  quatre  bandes  très-réguliére.s  en  pastillage  blanc,  limée»  de  manière  à  ce  tfO'eUes 
M  Joignent  Irès-régnllèrement  sur  les  angles;  colle*  snr  le  nilllev  une  grone  losnnge  en  iMatliInge  rose  très» 
mince;  décorez  la,  ainsi  que  |e<  bords  dr  l'encadrement,  avecdes  (ll<'l>  de  pusiillit^'e  levés  i  la  planche. 

Maintenant,  démoulez  le  pied  de  coupe  en  paslill.i^e  rose,  enfile/,  le  sur  lu  liiiiKle  du  mandrin  en  le  COl- 
laill  4  sa  base  et  snr  le  haut  ;  démoulez  aussi  la  corbeille  et  le  dôme  ;  les  fonJs  de  ces  deu\  ilerniors  doivent 
être  percés  aHn  de  pouvoir  les  passer  en  temps  Tonlu  sur  la  tringle;  foncez  aussi  un  grand  moule  à  tartelettes, 
que  vous  percez  ;  abaissez  do  paslillage  blane  à  9  mlHim.  d'épaisseur,  déeonpez-le  avec  un  des  plus  grands 
flnporte-pièce  d  nue  Imile  à  ri'uille-:.  uiiiri{ui>/  sur  le  uiilieii  di-  ('li;ir|iie  feuille  une  veine  avec  le  do^  du  couteau, 
■t  tardes  le  milieu  seulement  avec  un  petit  tampon  de  coton  imbibé  de  carmin  en  poudre;  le  bord  de  chaque 
fentlle  doit  être  Mnne.  GeHet  un  mng  de  ces  reailles  autour  du  bord  exlérienr  de  la  corbeille;  coupez  alors 
d'aulres  feuilles  avec  un  emporte-pMco  plu.s  petit,  fardez-ks  <Ie  nu^me  et  mil,  /-le*  entre  rli.u  une  des  pre- 
mières ;  continuez  de  même  avec  des  pitts  petites,  jusqu'à  ce  que  la  corbeille  en  soil  tout  à  fait  recouverte. 
Mllei-en  d'nntrcs  pins  petites  nrce  InquelUs  fois  recounei  In  pM.  et  manf aei  l'eitêrlenr  du  petit  dAm* 
afec  des  cannelons  roses  et  blancs  modelés  à  la  main  ;  démoules  le  petit  Biotlle  h  tartdettes,  passez -le  sur  la 
douille  afin  d'en  recouvrir  le  pied,  masquez  le  avec  une  petite  frfae  jmllée  avec  des  feuilles  en  pastillât."'  blanc 
rapportées  les  unes  A  ctilc  des  nulres  ;  placez  sur  celles-ci  un  petit  cercle  en  pastillage  massif,  et  passez  ensuite 
le  dême  en  l'ajustant  solidement  a  l'intérieur  contre  la  tringle  du  milieu  ;  colles  alors  la  grande  corbeille  deasos» 
pour  la  maintenir  solide  et  Mon  droite  ;  ajnstex  dedans  une  «baisse  percée  dans  le  genre  de  celle  représentée 

au  n»  •-'Ot,  que  viius  t).i«ez  sur  In  douille  du  ndlleu  en  In  rolliiiil  tolideiiieni  ^ur  |e<  |iord~  iril.  rif  nr^  de  l,i  eor- 
bcille;  collez  sur  le  bord  une  frisK  de  feuilles  épaisses  en  pailillage  blanc  veinées  sur  If  milieu,  et  ceroces  sur 
lenrs  contours  avec  un  moule  pins  peUt  que  celoi  qui  les  a  coupées;  chaque  fenllle  doit  être  légèrement  re- 
courbée afin  d'avoir  de  la  (yrâee.  Placez  sur  le  haut  de  relie  frise  une  enuronne  île  teiM!e>  Mntulies  loulces 
groises  comme  des  grains  de  raisin,  el  collez  de  même  une  couronne  de  b.iule>  piii^  grosses  autour  du  pied. 

Vous  aurez  préparé  d'avance  deux  grandes  anses  composé»»  avec  deux  cordons  de  pastillage  Uaae 
nalés  sur  le  tour  et  cordés  ensemble  i>our  en  former  ensuite  deux  eues  dans  les  mêmes  proportions  ; 
laisses-les  bien  sécher  cl  ndaptes-les  de  chaque  eêlé  du  vase;  vous  aurez  eu  soin  de  ménager  une  petite 
ouverture  sur  le  haut  M  h  bas,  atlii  de  pouvoir  les  planter,  d'abord  sur  des  petites  pointes  en  (11  de  fer  pré- 
parées exprès,  sur  le  naeen  le  monUnt;  collez-les  enauile  solidement  nver  du  repère;  enlevez  à  la  plancbe 
des  faoBtegM  on  pMtiUig*  Unnn  qne  vous  ndipies  smr  le  nillaa  de  cUa  |ue  anse,  nlnd  qn'nn  petit  cordoa  de 
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paslillage  rose  rouli'  tr^^  fin  il:in';  chaque  rainure  ili'  In  tor^  i  1-  \'oii?  auriez  collé  cl  l.iissi  sécher  à  la  biiso  ilii 
vaso quatre  p«UU  piedi  Ue  coupe  en  pa^itillage  blanc;  au  milieu  de  chacun  doit  être  une  petile  pointe  en  Ûi  dt 
fer,  m  ICM|Uflllea  tms  «laptei  Im  cornea  iTnboiMlanee.  Bn  l«a  eollmt  déeoi«i4w  Mr  plaee  et  rmget  mr 
le  boni  (le  chacune  une  pe(iie  borilure  de  feuilles  en  pnstill.iiçe  blanc,  sur  IcsqurllM  tous  rangez  iraiiitfs 
feuilles  plus  ppliles  aussi  eu  pusiillage;  garnissez  te  vase  avec  des  grosses  fleurs  en  pastillagc  t]uu  vous 
aurez  fiut  monter  sur  lige.  Ce  vase  rend  très-bien,  exécute  en  glace  royale  poossée  sur  une  carcasse  en  tll  de 
fer.  La  confection  de  ce  vase  est  plus  longue  que  difficile;  les  (leun  réciUMUt  bamteeiip  d'habitude  ;  util  en 
pratiquant  ce  genre  on  peut  s'y  initier  en  peu  de  tcmpa. 

1631.  —  CORDEILLE  ES  PXSTlLLiGB  BT  GLACB  ROTUB  GARNIS  DB  FBUITS  BT  8UGRB.  Otoitia  a*  MXj 
Le  sodé  de  eette  evrMIle  est  en  fert  eaiien,  à  ilx  fMet  et  coUé  snr  ane  eliaUie  en  Me  de  ntae  tome, 

supporit-c  par  .-ik  picd'i  en  groH  (!l  i!o  fer,  iniisi|iiéii  par  six  pcliti's  ^rrilTc?  de  liuii  cii  pasiilla^rc  j.iniic  et 
foruices  dans  un  moule  en  plaire  en  trois  pictcs.  Le  fond  du  soclf  ni  i-inic  dr  place  royale  au  chuculal  cl 
déearé  de  bandes  en  pastillagc  blanc;  le  dessus  est  recouvert  avec  uii<  ib  nNse  hexagone  et  eo  cerlon 
recouvrit  de  papier  glacé,  puis  bordé  des  deux  cùtés  avec  des  doublea  bordures  do  ^lace  royale pousaée  m 
cornet;  la  base  est  aussi  décorée  aree  me  petite  giUrlende  en  glace  blenche  aussi  poussée  en  eerart;  la 
corbeille  est  moulée  on  deux  pn-ces  avec  du  paslillage  au  chocolal,  dans  un  grand  moule  A  corbeilles  i\  six  fûtes. 
Lorsque  ces  pièces  sont  sèches,  elles  sont  collées  l'une  sur  l'autre  et  vernies  avec  du  veruis  à  bonbon  pour 
leur  donner  du  brillant;  les  angles  sent  ensuite  reeouferta  de  grae  Sleta  de  pastillage  blanc  et  les  lîx  hm 
sont  décorée<  ivi-  ■  ilc  ;;t  i<  lilcis  de  ^lace  royalf  poussée  au  conMl.  Ayez  aussi  des  cspco  s  de  coi|iiillcs  ren- 
versées, en  pastillage  de  même  couleur  que  la  corbeille;  colles4es  tt^idement  sur  le  haut  pour  imiter  une 
Mae  pendante,  que  tous  bordei  en  paslfllafe  btone  ;  les  anneaux  qui  foraient  les  anen  aent  aussi  en  pastillage 
blanc;  le  dessus  est  recouvert  d'une  abaisse  wir  laquelle  sont  ^'nnipi'";  îles  fruits  en  sucre  de  con?me  ou  eo 
pastillage,  ornés  de  feuilles  artillcielles.  Oti  peut  aus:<i  servir  dans  celte  corbeille  des  petite  gâteaux  décoré}. 
on  peut  l'exécuter  en  nougat  et  garnir  do  fruits  glacés.  Cette  pièce  peut  aussi  être  exéeulée  en  glace.  Les 
quaire  pièces  représentées  dans  cette  plaiicbe  peuvent  aller  comme  garnitures  de  table,  mais  elles  peuvent 
■usai  eervir  de  modèle  pour  eonfeetlonner  des  pièces  mangeables,  en  supprimant  une  partie  des  petits  détails 
les  plua  nrinutieux.  * 

163?.—  PAMl.LON  r.HI.NOIS  E.N  PASTM.L.iCB.  (De*-in  ,  -  i 
Celle  pit'ce  csl  hexagone;  elle  est  d'une  exécution  minutieuse  et  réclame  beaucoup  de  soins  pour  l'assem- 
blage des  pièces;  mais,  i  cela  près,  die  n'olTre  rien  de  bien  dilUle  à  exécuter.  La  grande  abaisse  du  bas  est 
en  bois  recouverte  de  petits  carrés  de  pastillage  de  différentes  couleurs,  disposés  de  manière  à  imiter  un  par- 
quel  en  mosaïque.  Sur  le  milieu  est  collé  un  large  tambour  en  carton  masqué  do  bandes  minces  de  pastillage, 
disposées  de  manière  n  imiter  des  pierres  de  taille,  et  contre  lequel  sont  appliquées  des  létes  de  Uon  moulérs  et 
bronzées.  Les  contours  de  la  grande  abaisse  sont  bordés  avec  des  espèces  de  briques  replojréea.  Indtées  en 
pastillage  bleu  obscur  et  vemies,  aRn  de  In  obtenir  brillantes;  le  denos  est  iwonvart  avec  six  bandes 
blanches  ili-  tncim'  niniicre,  divisées,  s<''clii'c-~  i  t  linices  de  manière  è  former  un  rond  Iflijnste  en  les  assem- 
blant au  bout  l'une  de  l'autre.  Contre  cette  bordure  sont  adaptés  ux  piliers  aussi  en  pastiUkge  blanc  soigneu- 
sement aiuslés  et  placés  è  distance  égale.  Places  sur  quatre  de  ces  plKers  des  petites  eonpes  <M*èet  d'oiseani 
'■n  pjslillap''  bronzé,  et  sur  les  deux  autres,  deux  vj-i's  ;;jrnis  di'  priiics  Heurs  en  place  OU  pastillage, 
montées  ariiliciellement.  Au  mouicnt  de  servir,  il  faut  lixer  du  sucre  tilé  dans  chaque  garnie  de  lion  pour 
imiter  rcnn.  <^i  constitue  le  socle  de  la  pièee;  mais  il  peut  être  varié  de  Ibnne.  soit  que  l'on  y  sfonta  des 
escaliers  on  une  rampe,  on  qu'on  le  rmiphicc  par  un  rocher  en  biscuit  de  couleur  ou  en  sucre  souillé. 

Ponr  ce  qui  concerne  la  pièce,  il  faut  en  faire  d  abord  le  plan  dans  les  diim  iisiuns  i|u'on  veut  lui  donner. 
Tracez  ensuite  sur  du  carton  Tona  des  Ibfadcs  de  chaque  étage;  découpez -en  les  contours  en  ni  irqiiant  très- 
régulièrement  les  ouvertures  des  portes,  d'après  l'ordre  du  dessin;  abaissez  ensuite  des  bandes  de  pastlUage 
de  couleur  nankin  lr«''s-elair  par  petites  abaisses  de  9  ou  3  miltiffl.  d'épaisseur  au  plus.  Labsez-1e  reposer  un 
moment,  et  taillrz  six  façades  pour  <  liai|ue  plan,  d'après  li's  modèles  en  carloti.en  Ir-.  ininni  plu.-,  i/r  indes  que 
CCS  derniers,  car  elles  se  retirent  toitjours  quelque  peu.  i'Iaccz-les  alors  sur  des  plaques  bien  droites  recou- 
vertes de  papier  et  dècaupez-les  ensuite,  cette  fols  en  plaçant  le  carton  dessus,  et  suivant  réguilèremnit  les 
eonlotirs  avec  la  imiiiic  il'iiii  cinif.  I.ai-i^iejî-les  ensuite  sécli.'r  à  l'air  sans  les  toucher;  il  faut  seulement  les 
retourner  avec  prëcuulion  lorsqu'elles  sont  aux  trois  quarts  sécbes.  Cela  fait,  formez  trois  abaisses  hexagones. 
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me  poarti  buse,  nne  ponr  la  jj^lerfe  dn  intllen  et  one  po«r  eelle  dn  hant;  te  toit  est  nmM  en  pn$(illage 

bliMi-cInir  (l.uH  un  moult'  l'ii  fiT-M;inf  iiy.nil  inoiliô  ilrt  sa  li  iiitriir  ;  l''  di-'isou-s  <^<t  inmilt"  l'n  pnslilhiKO  h!  me 
daiu  un  autre  mouie  s'adapual  exactement  ea  dessous  du  premier.  La  pointe  se  compose  «le  six  petites  pièces 
ptiRMes  sAdiées  et  ealléei  emenble.  Les  omemeats  détadiéa  sont  Mis  et  •éehéa  séparément.  Bnio» 
vez  /i  li)  phini'br  ivr  iU\  p  i-ililln^n  iMnilciir  île  \errc  ciile  les  borl  in*';  iliNiinôes  servir  ili'  7;t!iTie;  coupez- 
lesen  liaadcs  di'  lixiirutnir  voulue  rt  lai-se/  lcs  ^t'cUcr;  pi'ij^iu'/.  i|ii<.'li|Ut's-uris  des  oraeiucals  de  la  bofduiw 
daniUea  arec  du  bleu  obscur  dclayi-  à  l'eau  gommée.  Lorsque  toutes  ces  pièces  sont  bien  sèches,  Unitt 
ner  tinc  lime  (ris  fine  les  angles  des  six  rii<;ade$  du  bas,  alln  qu'elles  se  njoignciit  lrè$-r('<;nli(^rcmcnt 
enseiuble;  retournez  ces  façades  et  collez  sur  la  partie  qui  doit  se  trooTcr  à  Tintéricur  des  espèces  de 
vitraux  ou  Jalousies  à  jour  enlevées  i  la  planche  ou  taillcei  au  couleau  sur  des  feuilles  de  pasiillage  vert 
très-mince;  préparez  de  même  les  pièces  des  autres  étages.  On  peut  anssi  remplacer  ces  jalousies  par  des 
rideaux  en  pasiillage  de  eonleur  rive.  Msintenant,  eollez  les  six  (iiçades  debout  sur  l'abaisse  du  bas  , 
at  vous  aurez  d'abord  marqué  très-r«';riilit'ri'mi'iil  iiu  rrayou  la  place  qu'ellivs  dniveiu  ih  ciipor;  il  y  a  deux 
nanières  de  coller  ces  pièces  :  la  première  avec  du  pastillagc  ramolli  à  l'eau  gommée  ;  il  faut  mellre  de  ce 
repère  sur' les  parties  |  eoUar  atee  un  patil  pincean,  an  n'en  prenant  que  juste  ee  qttU  hot  pour  que  celte 
colle  soit  invisible  après  l'asamnblage  :  c'est  à  ces  aOc-ntions  pratiques  et  aux  soudures  régulières  qu'on  re- 
connaît un  travail  soigné.  La  seeUMle  méthode  consiste  à  coili-r  les  pièces  arec  de  la  glace  rofale  de  même 
couleur,  qu'on  poussa  au  cornet  aar  lootes  ica  joinlures  ;  an  peut  alars  an  être  moins  sobre,  et  enlever  ^utte 
l'excédant  avec  la  pointe  d'un  couteau,  pour  ne  bisser  aucune  trace.  l.orsquc  le  premier  pinn  est  collé  tn^s- 
réguliérement.il  faut  lui  appliquer  contre,  à  hauteur  voulue, des  petits  cliupiloaux  en  poslillagc  de  mOmc  cou- 
lear,  elan-dcssusde  l'arceau  des  portos,  un-'  bandt-  cnlrvéc  A  la  pinnche.et  formant  entablement.  Contre  cette 
dernière  vous  appliquez  an  petit  décor  dans  l'ordre  du  dessin.  Collez  alors  sur  le  haut  la  plus  grande  abaisse, 
sur  laquelie  vous  assembiei  le  seeofld  étage  dons  le  néme  genre  que  l^  précédent  ;  trots  des  vitraux  sont  ici 
levés  sur  une  planche  à  niosa'ique  ou  exérulés  séparément  au  cornt'i.  Collez  ensuite  le  dernier  étafçe  cl  le  (uit; 
adaptez  en  dessous  de  celui-ci  une  corniche  rapportée  en  pasiillage  blanc.  Les  Qlcls  ronds  qui  masquent  les 
«igles  du  toit  sont  aussi  en  pastillaga  Mane,  ainsi  qu«  les  pailles  boules  qui  sont  sur  tes  pointes  et  les  bor- 
dures ;  la  boule  et  la  (lèche  du  haut  sont  en  pnslilln^e  doré,  ainsi  que  toutes  (•'ocli"!ti><  :  elles  sont  suppor- 
tées par  des  volutes  en  pastillagc  blanc.  Collez  ensuite  les  galeries  sur  le  bord  de  chaque  abaisse;  adaptez  à 
dmqua  angto  un  petit  vase  en  pasiillage  bronzé ,  garni  de  petilOBlMm.  CoRliv  Pétaga  da  mlileu  fimnei  six 
espi'-t'tts  de  t;it)|ernes  dont  les  globes  sont  imités  avec  des  grosses  pSfIes  en  verre.  Ce  genre  de  décor  ohI  facul- 
laliif,  C4ir  il  est  tout  à  fait  de  fantaisie;  mais,  bien  exécuté,  il  produit  eertainemenl  bon  elTet.  Placez  la  pièce 
sur  la  tambour  déjà  préparé  d'avance;  entourez  le  bas  avec  une  grande  bordure  levée  à  la  planche  et  de  la 
même  couleur  que  cdie  du  haut.  On  peut  ne  lUra  colla  pièce  qu'à  deux  étages,  en  varier  la  forme  et  modifier 
les  noiMas;  ead  n'est  plus  qu'une  albire  de  godt.  Cette  pièce  peut  aussi  être  eséeulée  eo  glace . 

1633.  —  PIÈCE  GOTHIQUE  EN  P.VSTILLAUE.  ;IK-.siii  ri-  164.; 

Cette  pièce  est  aussi  hexagone  et  constituée  h  peu  près  dans  les  mêmes  conditions  que  la  précédente ,  I 
seulement  le  style  est  tout  i  fait  diiïéreni.  Le  rocher  est  d<>ji\  décrit  précédemment  ;  l'abaisse  du  bas  de  ta  '  i 
pièce  CM  en  btris  masqué  de  papier  glacé  blanc.  Sur  le  milieu  est  un  petit  socle  en  passillage  pour  servir  da  i 
basel  la  pièce.  Six  abaisses  régulièrement  taillées  sar  modèle  composent  chaque  étage;  elles  sont  en  pas-  ' 

tilla^ri'  1)1. inc;  le  toit  se  compose  de  six  pit  cp-,  poinliirs  en  p.i-.tilliinre  pîri<-f  lair,  séchëes  et  collées  l'iiscmlilr  ; 
les  tourelles  sent  aussi  à  six  faces  exécutées  en  pastillage  blanc  trv!>-mince.  Les  colonnes  sont  levées  à  la 
planebe,  è  moitié  da  rondeur  et  coOées  immédiatement  à  la  place  qu'elles  doivent  oeeapfer  eonlM  chaque  abaisse 

taillée;  rolli-z  en  dessus  une  o(;ive  gothique,  d'un  be;iti  relief,  levée  aii-^i  A  l.i  plani-he  et  venant  s':ippny<T  I 

sur  les  i:li;i()il*aux  des  colonne.s;  le  même  ornement  .s'applique  à  chacun  dis  arceaux  du  preuuer  plan, 

ainsi  qii  à  ceux  du  second  ct  des  tourelles.  Las  vitraux  sont  composés  d'un  treillage  en  pasiillage  tevé  à  In 

planche;  derrière  celui-ci  sont  collés  des  losanges  coupés  sur  des  feuilles  de  belle  gélatine  claire,  rouge  et 

blanche;  retournez  ces  vitraux  et  lijoulez  nne  petite  planche  sur  chacun  d'eux  pendant  qu'ils  sèchent,  afin 

d'cmpécher  la  gélatine  de  se  déroller.  On  peut  aussi  exécuter  ces  vitraux  avec  des  feuilles  dp  papier  de  couleur 

callées  en  dessous  des  façades  ci  décorées  ensuite  au  cornet.  Ce  dernier  procéd^ait  moins  d'elTet  qu'avec  la 

gélatine,  ■aisl'exéentioa  est  plus  prompte  et  plus  sAre,  car  la  gélatine  se  raeeomit  quelquefois  nu  contact 

da  l'humidilé  qu'on  est  obligé  d'amplojer  pour  la  ooHer.  Lorsque  les  abaissas  destin  éas  aux  Irob  étages 
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■ont  ilt'corr-o*  et  si"'rh("!,  n'fipnibtpz,  rn  les  collant,  1rs  six  pluf  gran  it»*  sur  le  petit  socle  destiné  i  servir  de 
base  à  la  pièce.  Cela  fait,  piaci-z  en  dc»sut  une  abaisse  hexagone,  aux  angles  de  laquelle  seroDl  ménagée* 
des  eieoiimBKs  de  mène  Ibnie  ea  deMM  deaqvdies  aowil  IMes  des  flèdM  WBfBwéMt  Biralta  d'aberl 

(Inn<  (le?  petits  iiiouIm  pointus  et  à  six  faces;  les  angles  seront  masqués  de  petits  filets  pour  leur  donner  du 
caillant  ;  vient  ensuite  une  plus  petite  pointe.  En  dessous  de  l'abaisse  doit  élre  aussi  collée  une  bordure 
golbiqae  à  Joir»  ce  qui  donne  beaucoup  de  Ufèretë  à  la  pièce.  Sur  le  milieu  de  celle  alialMe.  collet  le 
second  étage,  conpoeé  de  n£me  que  le  premier,  à  rexcepiion  de*  nlrau  qai  peureM  éin  eapprimé*  m 
eaéeotés  dUTéremmenl.  Lesloarelies  des  anxles  sont  très-petites,  nais  exilées  dans  le  mène  stjie  que  la 
pièce;  les  loil<  sont  ^'ris-d.iir  d  dri  ort-î  en  (?la<!i>  hliinclu'.  I.cia;ii'  MipfTieur  est  plus  petit,  mais  se  traite 
tttillàfaitde  même.  Un  colle  ensuite  le  toit;  les  angles  sont  ornés  de  feuillage  gotbique,  blanc,  et  la 
partie  snpérienre  d'oiie  ilèdie  eraée  ;  lea  balnalradea  «raf  Mates  levées  h  la  pianelM.  Les  omcaenls,  an  lien 

d'i'lrc  tiliitirs-,  ppiivi-Til  être  de  couleur  chocolat;  le  fonil  ilf  In  pi^-»"  pctrt  .iu«si  éirp  en  couleur  et  les  onm- 
menls  blancs.  Le  rocher  peut  être  remplacé  par  uu  gros  gradin  garni  de  gâteaux.  On  exécute  également 
cette  pMee  en  glace. 

On  confectionne  nnssi  la  carcasse  de  cette  pli^ce  avec  du  carton  fort  et  trAs-blnpc  .  Le  travail  se  trouve 
alors  «le  beaucoup  sim|>lillé  ;  car  les  six  façades  de  chaque  étage  peuvent  être  d  une  seule  pièce,  au  moyen  de 
basses  coupes  et  en  repliant  les  angles,  qui  se  (ronv.<nt  ainsi  tontes  eotlées  naturellement;  il  ne  reste  qu'à 
Mnder  les  déeors,  bordures  et  galeries.  Le  toit  et  les  tonrallea  se  préparent  de  même  ;  les  colonnes  et  antres 
«memenls  sont  en  p.i$iill.i^'i>  Cette  méthode,  quoiqn'ca  dehors  du  principe,  peut  être  employée  dans  un 
moment  pre*siS  et  la  pièce  d  aillcurs  ne  perd  rien  de  -îon  effet. 

N.  B.  —  Les  planches  que  l'on  doit  préférer  sont  celles  en  bois  gravées  ;  celles  en  soufre  conviennent  éga- 
lement :  elles  ont  l'aTanlage  d'être  moins  eliéres  et  plus  iMlles  i  se  proearer.  Ouaat  i  les  eonfectiomier  sol- 
mi^mc,  noii's  sommes  Wb  de  le  conseiller,  car  nous  n'nvnri-i  j;iTn;ii'î  rencrjntré  pnrsonnr  ijui  les  ait  obtenue 
d'une  manière  irrépnchable;  et,  d'ailleun.  ces  planches  se  trouvant  si  facilement  à  Paris,  qu'il  convient 
mieiB  de  lès  Mbeter  ftnis  Coas  les  rapports. 

4634.  —  nÈCm  MONTiRS  bn  glacb. 
Les  pièces  montées  en  glace  rajrnle  ont  qnelqné  chose  de  léger  qui  les  dlstingne  de  ecfles  exécutées 

•a  pastille ?e  ;  ellc>i  sr  ron^ervi'iit  Irè-  lnn;:lrn)ps  dnns  un  lieu  si-r  <nns  gondoler;  mais  la  ylare  ne  '"applique 
pas  à  tous  les  f;cnres.  On  ne  pourruit,  par  cr  procédé,  exécuter  des  ninniinienlj  avec  toute  la  sévérité  des 
ordres,  comme  on  le  ferait  en  pastilla;^*;  mais  pour  exéonter  une  pl'C''  il  ornement  dans  les  régies  damélier, 
la  glace  doil  en  certains  ras  avoir  la  préférence  ;  car  on  peut  ainsi  rendre  parfaitement  ses  Idées  sans  le 
secours  de  phini-lies,  par  li  squelles  on  est  souvent  flmîlé  et  qui,  quelquefois,  ne  sont  pas  en  rapport  avec 
les  pièces  auxquelles  on  voudrait  les  appli(|iier.  I  ti  [niini  i  -i^entiel  pour  les  pièces  au  cornet,  c'est  de  leur 
donner  a»scz  de  solidité  sans  empiéter  .sur  leurs  proportions  ;  un  moyen  d'y  parvenir  lorsqu'elles  sont  vola- 
mineuses,  c'est  de  fiiire  à  chaque  partie  qui  les  compose  une  espèce  d'encadrement  ea  fil  de  fer  masqué 
à  blïinr  i(ui  se  ronfotide  sous  les  cord()n>  ili  (.'l  u  i'. 

Comme  pour  les  pièces  précédentes,  il  faut  d  abord  faire  le  plan  de  colle  qu'on  veut  exécuter  ;  loi^u'oa 
a  fait  an  modèle  de  ehaeone  des  abaisse»  oa  tliçades.  on  peut  ensuite  ea  oséealor  le  deosia  sur  des  feuilles  ea 

cuivre,  fer-blanc  ou  verre,  <lroites  et  praissées  ;  une  fois  ctrii|Ui'  pièce  (l"->in''e  ihni  Ir^  prn[)orlioii>  iju'elle 
doit  avoir,  on  place  dessus  l  encadremenl  eu  lil  de  fer  et  on  pousse  ou  suivant  les  dispositions  du  dessin;  on 
op^  aussi  sur  des  bandes  en  verre  en  plaçaalles  dessins  tracés  sur  un  papier  appUqné  da  eAlé  oppooé  à  eeM 
qu'on  opère;  on  n'a  ainsi  qu'à  suivre  les  contours  que  l'on  voit  parfaitement  à  travers  le  verre.  Lorsqu'une 
façade  est  Unie,  on  n'a  qu'à  changer  de  place  le  dessin  pour  en  faire  un  autre  sur  le  même  modèle.  Les  pièces 
poussées  sur  moules,  devant  imiter  des  toits  en  déme  ou  en  pointe,  s'exécutent  sur  <l:  s  moules  graissés;  M 
laisse  sécher  In  giace  à  l'étnve  Iris-douee,  oa  chauffe  ensuite  les  moules  pour  les  enlever.  Les  colonnes  torses 
on  régulières  s'néentenl  sur  des  petits  tnbes  en  fer-blanc  graissés  et  les  eoionnes  pleines  sur  des 
morceaux  <le  pa^iin.ve  roiili-s  ei  vri  liès  ;  on  pon>N-'  <l('>sii>  de  la  jrlare  blsuclM  OU  di'  couleur  au  cornet  Irés- 
fln,  pour  leur  donner  la  forme  et  la  grosseur  voulues.  Les  abaisses  qui  séparent  les  étages  des  pièces  doivent 
aussi  être  en  glace;  mais  id  quelques  tis  de  fer  transvermlement  disposés  devienaeat  ladispoasaWes.  Oa 
peut  aiHsi  faire  ces  al)ai-<i'-;  i-n  pastil!ij:i'  minro  I.  .^-ceailil  i!.'e  (\'-<  pièces  est  une  des  parties  les  plus  tlifll- 
ciles;  il  s'agit  que  les  soudures  se  voient  le  mains  possible  et  surtout  ne  pas  prodiguer  des  poinis  comme 
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ornemeat,  ce  genre  est  pva  distingué.  Une  pièce,  qui  lU;  i|u'elle  suit,  doit  toujours  élre  collée  siur  uue  abaisse 
etile  analère  à  ce  qu'M  pûhÊ»  ta  aoulever  racileuient,  soit  pour  la  traosporler  ou  la  coller  sur  un  rocher; 
ta  légèreté  des  pièces  m  «arnet  «■  bil  ta  métile  ;  il  eoaf  taoi  doas  de  chotoir  pour  nodèta  das  pièees  d'u 
ltytedéf^(é  el  svelt«. 

1635.  —  PlàCBS  MOMTÉBS  EN  HBBIHGUB. 

Tes  piiV'cs  »on»  IrAW>lt'pnn(e<,  d'une  exécution  facile  el  prompte  pour  celui  qui  est  famînarisé  arec  le 
travail  du  curnet.  On  ne  peut  pa»  espérer  obtenir  avec  cette  matière  des  pièces  aussi  exactes,  aussi  compli- 
qoées  qu'avec  ta  gtaeeroyato;  d'aillaurs  ta  gain  n'est  plus  la  même;  il  faut  ■écenaireoient  qu'il  y  ail  une 
dtalioflUon  entre  elles.  Les  pièces  en  roeriDgae  sont  d'ua  décor  plus  oiile  ol  pliia  prMSBCé,  naU  fltiea  ne  pra- 
Tcat  étrt  aussi  volumineuses.  Le  style  |2;othiqHe  à  jour  est  celui  qui  convient  te  mieiit,  mate  da  reste  tout  y 
sont  applicables  s'ils  ne  sont  pas  trop  coiiiplii|iié^.  ilfssin  Uil  peut,  jiiM|u'ù  un  c  i'i  iiiiii  point,  '^iTvirda 
modèle,  ai  oo  supprime  les  deux  élai^es  supériours  pour  ne  placer  sur  le  preoiier  que  la  flécbe  du  bauL  Les 
piiees  eonstraites  daiu  ee  slyto  rendent  tr4s4»lea  «fae  trate  on  qvaire  taçades  ;  néMiiiMini.  on  peut  ésrtament 
tas  faire  hexagones. 

On  exécute  ces  pièces  en  partie»  détactiées,  e'anl^-dire  chaque  façade  séparément,  sur  plaques  beurrées 
at  hrlnéee.  Si  les  pièeea  eant  aempliquécs,  on  tnae  te  dessin  dessus  avec  ta  fnihà»  4'aa  erayan  «t  à  l'aida  d'un 

modèle;  de  celle  nianirn'  lu  n  ;:(iliirilé  du  dessin  est  plus  sûre.  On  cuit  l'appareil  i  four  très-doux,  pour  déta- 
cher ensuite  les  oraeiueiils  avec  beaucoup  de  précaution,  les  laisser  refroidir  el  les  coller  culia  sur  un  petit 
facben 


1636. —  CI.ACES  PVTISSI^IRKS. 

La  plupart  da  ees  glaces  ne  s'adaptent  pas  sculmucul  à  la  pâtisserie,  mais  encore  aux  bonbons  el  i 
l'omenenlatlon;  leur  emploi  est  ai  fréquent  que  nous  e'reyons  devoir  en  fliire  on  chapitre  spéetal  poar  éviter 

de  l>'s  dèrrire  :'i  ch;i(|Uc  arllfli'       !i'>  réclame.  Noils  Ir.iilirorn  t'O'iivnble  vr\\i'<  i\  li  ii  >  iliTrr -iil  qu  j  p  irli' 
parfum,  alin  d'éviter  des  répétitions  inutile  s,  l'our  parfumer  ces  j;ldces  aux  liqueurs,  on  peut  employer  les 
eeprito  sans  suera;  U  en  tant  moins  que  des  liqueurs  eltes-aémes  poar  obtenir  ta  même  htanltaL  On  enplote 
aifsides  e-isences  concentrées,  ou  des  infusions.  Quant  aux  fruits,  on  rinploie  Ir  jus  OU  ta  palpa  passée  BU 
tamis  de  suie.  Ces  dilTércnts  genres  se  Irouvenl  mentionnés  dans  le!>  formule»  suivantes. 

Guet  «oTAU  rooi  nSOMs  nurauaLss.—  Mettes  dans  nae  petite  terrine  vernie  iOO  gr.  de  auere  blane 

et  sec  passe  nu  Iinnis  do  soiu  très  lin,  ujuuliv  un  liliiiir  li  inrl'i  t  demi,  opèi  i'z  li-  mè'.ui^ri'  avt'c  une  pdid'  spatule 
mince  en  boisi  si  le  blanc  d'oeuf  est  iasurUsaat  pour  mouiller  le  sucro,  ajuutez-cn  avec  ménagement  »tin  d'ob- 
iCBlr  ane  péta  liquide,  mais  non  contante;  iravalilei-la  pendant  dix  minutes  à  ta  spalnla  ;  elta  doit  alors  prendre 
du  corps  et  devenir  léirère.  Fn  dehors  même  di'  son  parTum,  on  peut  touJoUfS^i  CO  moment,  lui  adjoindre 
quelques  gouttes  de  ju>  de  citron,  mais  il  faut  l.i  iiKiiiUt  iilr  assez  ferme  ponr<|n'en  ponssBM  au  comel  les 
cordons  se  maintiennent  ronds  sans  s'aplatir.  Cette  {^Incc  s'nppliqao  également  aux  gàteaox  etdall  séeher 
A  l'nir;  elle  peut  ètrr  p:irfumè:>  un  zeste,  ù  la  vanille  et  iiuv  llipieurs. 

iiLACs  BoiALE  A  ix  VANILLE.  —  Mettez  2X)  gr.  de  su'^re  en  poudre  dont,  moitié  vanillé  dans  une  terrine 
ventoi  invaUks-te  à  ta  spatute  avec  deux  btanes  d'mnfs,  eaatinues  le  travail  vivement  pendent  einq  minales, 

ajoutez  lui  quelques  poulies  il'eau  pour  lui  donner  li-  cle;fré  de  liquidité  voulue.  Cette  gliice  s'cniiiloie  pour 
glacer  les  giiteaux  en  général;  on  la  confeclioane  de  même  avec  tous  les  sucres  parfumés  ;  lorsqu  oa  la  fait 
an  citron  ou  à  l'uraai^,  on  la  raUehe  avae  ta  jus  d«  l'on  de  ees  Draiu;  on  peut  aussi  ta  iravtiUer  sans  ancnn 
parfum  et  lui  additionner  au  moment  une  essence  quelconi)ue. 

Guci  aoTALS  AU  MAaASQui.N.— Prenez  2X)  gr.  de  sucre  pj>sé  au  tamis  de  suie,  inctlez-lcs  dans  une  terrine 
avec  un  Uane  d'ouf  et  4  cuillerées  à  banehe  do  marasqain,  an  9  cuillerées  d'eau  et  8  d'esprit  da  marasqain  ; 

larraillez  la  glace  »  la  spatule  pendiint  quelques  minutes  pour  lui  donner  du  corps,  et  est  prètr;  S  èire 
employée.  On  la  lient  plus  ou  moins  liée,  &cloa  les  objets  aui|uels  elle  s'applique  et  rep.iisseur  qu'on  vimiI  lui 
oanscrver.  Pour  l'cmptafor,  il  snflt  d'an  étaler  une  couche  sur  iesgilannx;  ceux-ci  doivent  être  masqués 
da  marmelade;  on  les  passe  ensuite  une  seconde  à  la  boucha  du  four,  pour  donner  du  brillant,  el  on  (inil  de 
lea  séeher  A  Fair.  On  prépare  de  même  des  glatis  avec  toute  espèce  de  liqueurs,  riiuiu,  kirsch,  euiraçao  et 
tons  les  asprita  da  Uquann  sans  snera. 
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CucB  ROMU  un  nom.  —  Délaya  dwit  iiae  peliM  lerriM  verni*  9»  «r.  de  sucre  «kc  uu  bUnc  d'œuf 
et  quelques  euilterfes  de  Jus  ou  pulpe  de  fruH  liquide  et  pisiêe  ■«  (amis  de  soie;  traraillei  à  la  tpaltile  pen> 

danl  qiu'NjiiPS  minutes  pour  lui  donner  la  i  >)M>iM  nu-  '  d  une  onllnairi'.  Los  fruits  tt  ^  plus  u^iiU-s  sont  les 
fraues,  framboises,  groseilles,  oraoges,  cilruiis,  auauas.  abricoU,  pôclies  ;  pour  les  fruits  rouges  on  peut  foncer 
la  conteur  de  la  «liiee  par  une  addlUan  de  range  végétal,  mis  H  convient  de  tenir  eetle  nwnee  de  contenr 
(,.,,. hv       i:\Ari-i  dorjii};.'.!  pt  citrons  il  fdut ijonicr dn sncre parfusé a» sesie ;  un pei de autn  vaaiilé 

sied  lii>-bifn  aux  louici  le» glaces  aux  fruits. 

Clacs  aoTAM  Aint  MSTAcns.  —  Apr*$  avoir  «rnondi  103  gr.  de  pislaelies  bien  l^aléhes,  failei^  piler 
avec  un  di'Mii-blHne  d'œuf  et  passez  au  tamis  lin;  m^lez  cetlo  purée  avec  lôO  jf.  '1  •  siirn'  pns>é  nu  tamis  de 
•oie,  un  blaac  d'œuf  et  quelques  gouttes  de  sirop  vanillé  ;  travaillez-la  quelques  minalci  à  la  spatule  dans  uoe 
terrine  et  masquez  les  (tftteatn  pow  les  passer  à  la  booeUe  dn  fevr  et  les  sielier  è  l'air.  1^  gtaees  aux  aolx 
frairiM  i.  aux  amandes,  aux  noisetlss,  se  pr4p««itdciBdme:k  eeltetde  pisiacbN  on  peaiaddiUraeerniin 
petite  (ciule  de  vert  d'épinard. 

GucR  XV  80CRR  11  TOvnni.  —  Ces  glaces  ne  diffèrent  des  glaces  royales  qu'en  ce  qu*ellM  ne  eomporteni 
l>  is  de  blanc  d'uHif  ;  pour  la  gla«e  UUX  fr,uso>  p.ir  rvr  n;>!i>,  .l.'i  iv,  /  ,|  ins  UU  petit  poêlon  .m  i!r.  de  sucre  en 
poudre  avec  quelques  cuillerées  de  jus  de  fraises;  donnez  à  la  glace  lu  conslalanee  d'une  sauce  lice,  cliauiïrz- 
la  légèreoaent  en  la  learnani  è  la  spatule  et  cmployes-la  de  aaile,  car  elle  aèdie  instantanémenl.  Celte  g'ace 
convient  pour  glaror  tous  les  (tAlciiiix  ;  elle  vil  très  délieate  ;  lor^  iue  le  sucre  est  irH  fln,  on  obtient  instan- 
tanéincat  avec  ces  glaces  les  nicmui  résultats  qu  avec  les  glaces  cuites.  Les  glaces  aux  liqueurs  se  font 
de  même  :  on  monHIe  le  sucre  nvee  osoilié  eau  et  moitié  liqueur  ;  pour  le  calé,  on  mouille  le  sucre  avec  une 
infusion  conrenirée  de  café  à  l'eau  ;  pour  le  café  blane,  OU  le  nouiUe  avec  une  infusion  de  café  en  grains, 
briile  à  lu  m  nuii'  et  infusé  dans  de  l'eau  ;  pour  le  chocolat,  on  le  fond  d'aborJ  A  la  biiuehe  du  foar  ft  see,  on 
le  travaille  ensuiti-  k  la  spatule,  en  le  injuillanl  de  quelques  cuillerées  de  sirop  v.iulllr  pour  le  r.n  Ire  li-M  . 
mais  noa  liquide  :  on  le  mélange  alors  à  la  glace.  Ces  glaces  ne  dolvoal  pas  éU-e  Irup  cbaulfées,  elles  pourraient 
ternir  on  grdier. 

Gucs  cvmt.  —  Menez  2'>0  gr.  de  sucre  concassé  dans  «i  petit  poébm.  mouillez -le  avec  2  «lécil  d'ean; 

placez  le  po<^lon  sur  le  feu,  soignez  In  cuisson,  en  lavani  souvent  les  parois  intérieures  du  poêlon  avec  un 
pinceau  bunicclé,  alln  que  le  sucre  ne  s'y  attache  pas  ;  cuisez  le  sirop  à  40  degrés.  On  peut  essayer  la  enissnn 
en  prenant  une  petite  portion  de  sirop  entre  les  doigts  et  les  éearlant.  S'il  s  >  forme  un  p  'lit  lit  <]ui  se  rompt 
instanunément,  le  sucre  est  au  degré  voulu;  retirez-le  du  feu  pour  le  laisser  refroidir  un  moment;  ajoutez 
quelques  cutllerées  d'esprit  de  liqueur  quelconque  pour  le  déeuire  k  38  degrés;  Iklles  loweiker  le  suere  avec 
nne  petite  spiilute  qui-  sous  troni;M'z  di  ii.iu^  et  frottez  contre  les  parois  du  pniMoii,  an  dessus  du  nive;iu 
du  sucre,  dans  lequel  vous  la  trempez  de  temps  en  temps;  k  mesure  qu'il  commence  i  perdre  de  sa 
IfMspiranee,  agitei  la  masse  Jnsqn'è  ee  qu'elle  blanekisie  ;  lorsqn'ca  la  laissant  raposer  nn  inHanl,  il  se  forme 
d:'ssus  une  pr'iili-  iToi'il'-  !\  peine  sensib'e,  vous  |»o;ivez  ciintu-nei^r  l'i  ?bci',-  l.i's  p'-lits  ;:;'i(i-.iux  «e  trempent 
dedans  cl  >c  font  éf^outter  sur  des  brochettes  ou  sur  des  grilles.  Pjur  les  g  ileanxen  plaques,  on  étale  vivement  h 
glnee  dessus  avec  le  couteau,  mais  on  doit  les  diviser  avant  qu'elle  soit  refroidie.  Les  timbales  et  les  gros  gâteaux 
se  placent  »ur  éa  grillea  et  on  les  arrose  d'un  trait.  On  peut  cuire  le  sucre  au  boulé  et  le  décuire  ensuite 
au  perlé  ave*:  du  jui  de  fruits  ou  une  infusion  de  thé,  cifé.  ou  une  liqueur  quclconqne.  On  le  graisse  alors 
d'après  le  procédé  décrit  ci-dessus,  pour  l'employer  d'uprtH  la  méoia  métiiode;  la  vanille  et  les  zestes  s'ajou- 
tent nne  fois  que  le  suera  est  cuit  i  38  degrés  ;  on  les  laisse  infuser  un  moment  bors  du  feu  pour  les  retirer 
avant  de  gralôer  le  snera.  On  pent  aussi  parfkimer  ces  glaces  av«e  de*  essences  eoneentrées.  La  gtace  enttr 
au  cîioco'iit  se  confectionne  en  cuisant  avec  le  sucre  5:i  gr.  di'  r.ic m  lii  ovi'  ou  7.'i  ^;r  de  rliocol.if  fondu  et 
manié  avec  une  g<>utlc  d'eau  ;  il  faut  ajouter  un  demi-balon  de  vanille,  cuire  le  sucre  au  lisse  et  le  graisser 
ensuite  eomne  ei-dessua.  PMir  les  glaees  an  café  t  Uane,  il  faut  griller  le  café  en  grains  et  les  Jetler  dans  le 
sucre  avant  que  celui  ri  soit  cuit  au  pt'rlé.  de  niiinièrequ  •  le  ciifé  I»  iiiilli>  i]U'-liiu>>»  instants  (l:iii>  \r  sucre;  on 
paisc  ensuite  I  appjreil  au  lumis  de  suie  pour  graisser  le  sirop  d'après  lus  procèdes  décrits  plus  baut. 

Guci  ro!rDJi!rri.  —  Places  dans  nn  poêlon  530  gr.  de  suera  concassé  et  un  blton  de  vanille ,  monilln  le 

avec  t  di'cll.  d  e  l'i  ei  ruiMV.-le  l'i  la  }:'u  ;  à  ce  d  ■^rr  -,  relirez  la  vjnil  '  -1  [  l  ice;  poél m  il  I  j  nii  froide 
jusqu'à  moitié  de  sa  liautcur  ou  mieux  encore  s.ir  de  Ij  glace  pileu.  Hccouvrez  le  sucre  avec  un  grand  rond 
de  papier  mouillé  sur  lequel  vous  venez  nn  demi  «verra  d'ean  pior  empédier  le  sucra  de  fnira  erodie  k  In  sur- 
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tice.  Un  p.oflll  esscnlîel  pour  qu'il  ne  irraine  pa9,  c"e<t  de  rie  p.n  I  a^jUpr  lopsqu  il  est  cuit  el  qu'il  redroidisse 
lirompiMMat;  «iriTé  à  ce  point,  soricz  le  potMon  de  l'eau.  égouUcz  celle  qui  est  dessus  cl  enlevez  le  rond  de 
papier,  puis  travailles  le  sucre  forleineiil  à  la  spatule:  elle  doit  le  pi^nétrrr  avec  peine  aundlol  qu'il  devient 
brillani  ;  p)iusl«  po4loa  one  seconde  sur  le  feu  sculcm;n(  pour  nmolUr  le  sucre  légèrement  sans  le  chauffer  ; 
•tors  il  perd  son  brilisnl,  derient  mat  et  ne  llle  plus  ;  iraralllez'le  encore  un  moment  pour  ramener  an  degré 
(lu  liiMirre;  versez  le  nlors  dans  une  terrine  el  couvrez  sa  surface  iiveciine  r^iillerie  de sîrop  lé(;er  pourTempé- 
elier  de  sécher.  (Juaod  on  veut  employer  celle  gUee,  on  la  eh.)ttire  légèremenl  daiu  an  petit  poêlon  avee  da 
Jus  de  ihilt,  sirop  parftuné,  on  liqueur,  ea  Tolume  snfflsnit  pour  la  rendre  eonlante  ;  pli»  cette  gtsee  est 

dianflëe,  plus  eîle  prend  de  consislanre  en  n-froidissunt  ;  il  cotivienl  doin-  pniir  1  oMenir  tri  s  innellnise  dr 
l'employer  à  peine  tiède.  Celle  glace  eil,  sans  coniredil  la  meillisure;  oa  l'emploie  noa-seuleiuent  pour  le.s 
ffiteani  et  tosbons,  nnls  eaeore  pour  les  quartiers  d*eniiges  glasés  et  les  autres  INMs  tirais  ou  conOU. 

On  prépare  encore  celle  frliee  d'nprè^la  iiiédio  le  décrite  pour  les  foiidiinls,  r'esl-.^  -dire  en  cuUanI  le  SVCre 
au  pclit  boule  et  le  versant  loul  clnuJ  sur  un  mai  brc  pour  le  laisser  refroidir.  Arrivé  à  ce  poini  el  lor^qnc  Ir 
marbre  eonaerve  encore  une  légère  clinleur  en  dessons  du  sucre,  travaillez  celui-ci  en  le  linnt  elle  refoviaat 

•Tfe  une  forte  spntule  en  fer  rer. (urliée  du  bout,  jusqii'A  n-  (pi  il  suii  i  iiiirredieiil  (.nilsst'. 

Glaci  Fo.iD.v.'CTE  AL  V  FRAUU.  —  Preues  20Q  gr.  de  glace  fondante  préparée  connue  ci-dessus,  dclayez-lii 
dans  un  petit  poêlon  née  trois  eulllerées  de  purée  de  fraises  passée  an  tamis  de  soie;  cda  bit,  chauln-la 

insensiblement  pour  la  liquéller,  puis  trempez  dedans  ou  masquez  A  la  niillrr  ks  olliela  à  glacCT.  — 
glaces  de  groseilles,  framboises,  ananas,  abricots  cl  pèches  se  traitent  de  luémc. 

Cuci  MintARTi  A  L'oiAmi.  —  Enlerez  le  zeste  de  deux  oranges  sur  un  morceau  de  sacre  en  pain,  qnc 

vous  n'ipez  à  mesure  qu'il  se  ruiore;  niouillez-le ensuite  avcclejusUes  oranges,  travallli  /  ri  !;i  si  nhilc f  tur 
faciliter  la  fonte,  exprimez  ce  sirop  i  travers  uo  linge  el  avec  celui-ci  étalez  la  glace  fondante  déjà  préparée, 
ckanlTncla  légéreneal  et  giaeex. — Les  glaces  au  citron,  cédrat  el  autres  (Irails  à  teste  se  préparent  aJsri. 

GLiCE  roNn«>TE  au  chocolat.  —  Faites  ramollir  à  la  bouche  du  four  du  cacao  Itfoyé  ou  du  bon 
chocolat  ordinaire,  IraTaiUez-ie  ensuite  à  la  spatule  dans  une  petite  terrine  et  élendes-ie  peu  à  peu  arec  du 
sirop  liquide,  ea  eoalinuani  de  le  tourner  Jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  lisae  ;  dans  la  cas  contraire,  pasMi-le  an 

Inniis  i\;  soie  el  ajoutez-le  n  lu  ^H:ii  >>  roiuhiiid',  ili  ji'i  |iri'p;>r<'-j'.  en  plus  oa  moins  grUldO  quantité  Mion  la 
teiole  que  voui  voulez  lui  doiiner;  cliuiifli  z-la  légen-iin  nl  el  glacez. 

Glaci  fond-ihte  alx  AXiMOBs.  — Pilez  W)  jv.  de  pâle  d'amandes  bien  blanche,  étendez-la  peu  i  peu  avec 
du  sirop  Jusqu'à  ce  qu'elle  ail  ta  consistance  de  1«  glace  fondante  :  elle  doit  être  excessivement  lisse,  ou  alors 
passes-la  au  lamis  rt  mélrz-la  à  2Û0  gr.  de  glace  foidanle;  on  peut  aussi  étendre  celte,  glace  ;ivcc.-dH  , 
sirop  d'orgeat  tris-toneoairé.  —  La  glace  d'avettaes,  noii  fralebes  et  pistaches  se  prépare,  de  mène;  tl  faut  : 
realbrecr.ia  teinta  da  eelte  dernière  atree  nna  addition  de  trett  végétal. 

fiUM  roKDAirn  acx  bksiticks  liocei-rs  et  i!»pisioxs.  —  Lorsque  la  jt'acc  esi  préparée  comme  II  est  dit  ' 
plus  haut,  parAuncz-la  avec  quelques  gouttes  d'essence  quelconque  étendue  avec  du  sirop,  de  la  liqueur  on 
esprit  do  liqttenr;po«r  le  Ihéetlecalé,  il  aulit  d'y  ajouter  trais  o«  quatre  cuillerées  d'inrnaion  trèo-conesntrée. 

6u£8  AO  MI7RKE  — i>ite  •.-l.ipe  n'e^l  p.Ts  en  iisige  di-p'ii')  tiie  i  [■)n;rl<'inp^  :  jiiMin'ii'i  elle  n'a  été  appliquée 
qa'i  quelques  gAteam  de  cre:i(ioii  nouvelle.  Il  siiilil  pour  l'obtenir  d'incorporer  à  lu  .spatule  une  certaine 
quanlilé  de  sucre  passé  au  tamis  de  soie,  avec  la  moitié  de  son  poids  de  beurre,  auxquels  vous  additionnez 
qtt<dqHM  cniiierécs  de  liqueur  on  de  slrap  esiencé;  il  faut  la  IraTailler  vivement  douze  minutes.  Cette  prépa- 
ration comporte  tons  les  parftans  et  peut  être  nuancée  avec  tontes  tes  couleurs  acceptées  dans  ta  coaQseriej 

on  la  pousse  au  cornet  à  l'égal  des  aiiires  gl;i(  i'>,  iii:iis  li'  (lius  souvent  en  introduisant  de  plusieurs  noances 
dans  le  cornet;  on  i  oblieal  ainsi  marbrée  ;  mais  ce  résullal  ne  peut  élre  obtenu  qu'au  moyen  d  un  eonet 
à  large  oavertare  |aml  d'une  dctdlle  plate  on  eaaaelée. 


PaAKapAsa  a  la  t'AinuK.  —  (basses  6  eeufs  entiers  danv  une  casserole  moyenne,  délayez-les  avec 

100  gr.  de  farine  de  riz  ou  <le  fronieni ,  inoiiillrv  p  'U  à  peu  av.'c  l  déci  I.  de  crème  simple,  njoiili  z  '.  ,>")  ^.t.  de 
beurre  cl  un  grain  de  sel  ;  placez  la  casserole  sur  le  feu  cl  tour  .cz-ia  jusqu'à  ce  que  la  frangipane  se  lie  scnsl- 
btement;  i||ouiw  alors  13S  gr.  de  sucre  vanillé,  et  travaiUet-la  sur  un  reu  plus  doni  pour  bd  fsira  prendre 
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tic  la  cDri^ist-inrc  On  peut  ajinitor*  la  frinsTip""'-'  quelques  macaron*  ^rn-M^s;  »l  eflc  est  tli'lnyi'f!  avec  soin 
un  peul  éviter  de  la  pa^siT  au  lauiis.  On  prépare  de  même  la  (raogipane  au  citron  «t  i  l'orangv,  en  rempla- 
çant le  sacre  vanillé  par  du  sucre  parAtmA  kVua  é»  tm  tartei}  o»  pMl  M  «MMoaur  Ai  «<drtt  el  te 

frull'i  l'nnfil^  coupés  en  liés  ou  des  riisin-i 

KKAM(iip\.-<E  Ail  AiixoRS.  —  Préparez  une  frangipane  comme  ci-dessus;  lorsqu'elle  est  liée,  au  lieu  de 
•acre  ineorpem-lni  ISO  gr.  d'nnaades  Moi  pltéet  née  le  mêm  peids  de  mere;  ai  elle  w  troave  tnf  Hie, 
on  peut  la  rel'irliiT  cii  derniiT  lirti  nvcc  (jurlqucs  cuillerées  de  lionne  cn^mc.  On  préparc  de  ménie  les  fran- 
gipanes aux  avelines,  aux  pistaches  et  aux  noix  fraîches.  —  On  la  pn^pare  au  lait  d amande  en  opérant  ainsi: 
■OBdei  •*  plies  150  gr.  d*aaMiidea  deoees  e<  améres,  élendtz-les  avec  5  décil.  de  crème  tiède  et  passez 
è  la  smieite  avec  prc^inn  ;  orcr  cette  essence  délayez  la  dnine  et  les  «aïs  Indiqaés  an  premier  arlkle  et 
tenurnez  la  frangipune  d  «près  les  règles  ordinaires.  - 

PkMstnm  AV  cbocolat. — NanTnez  une  fhwi^pane  eoi^iaeccne  dierRe  ft  It  taiiflie;  lonqn'elc  esl  liée 

A  point,  incorpMet4tti  l'2ô  jfr.  <te  rhocolnl  fondu  à  la  booelM  du  four  et  délaye  bien  lisse  avee  quelfiiea 
cuillerées  de  Ceppueil  ;  doniittz  encore  quelques  miaules  de  enilton  cl  puiisct  à  l'élamine. 

Cntai  PATornlm  *  t'oiANOt.  —  Délayez  linit  Jaunes  d'œofli  dans  une  casserole  avee  IK  gr.  de  snere  en 

poudre,  ajoutez  un  griiiii  de  sel  il  trois  iiiillrrées  de  féciili'  île  pommes  de  terre  ou  quatre  de  farine,  le  nié- 
lange  opéré  sans  grumeaux,  ^|oulez  peu  à  peu  3  décil.  de  crème  simple  et  100  gr.  de  beurre  tin  ;  cuisez 
celle  erène  en  la  tournant  Jaaqn'è  ce  qiTclla  «rife  è  léImIUlion  ;  laissez-la  boailUr  nae  mhile  laae  la 
fiiller  et  retirez-la  du  feu  pour  lui  ailditiorincr  le  /''sic  d'une  oran^'''  ripr  sur  iln  sucre  el  celui-ci  pulvéris.c; 
yatsr»-la  ensuite  au  tamis  lin.  Uo  peut  a  ce  mumeut  lui  incorporer  i|ucii|ucs  cuillerées  do  crème  fouettée, 
la  crtee  a'ea  est  qrn  nmllleare:  l'onane^t  dira  remirtaeée  par  irai  aoire  paitam. 

("nt  HK  l'^Tf-sif  ni  u  \  i'isT*rHKH.  —  Pile/  |iy>  ^»r.  de  pisl  irhes  mim  li'is  avec  le  nn'me  volume  d'nmandcs; 
mouillez-les  peu  à  peu  avec  1  décil.  de  crème  froide,  alla  qu'elle  ne  lounie  pas  en  huile  ;  mêlez  cette  pâte  à 
«ae  ertee  pdtlssUps  préparée  eeanM  à  l'article préeédeal  et  parfliméeà  la  fanllie ;  pâmez  alors  la  crème 
i  l'élamine  ft  l'aide  de  deux  ^«palHles.  La  crème  aux  fliiiaml-s  se  prépare  de  même  en  ayant  soin  de  mêler  une 
qnlnsalne  d'amandes  amères  à  âOO  gr,  d'amandes  douces  pour  les  piler  ensemble.  Les  noix  fraîches  et  les 
«veUaas  se  pHeal  simplemeM  après  les  aveirénMmdées  etsa  mélaagcaià  la  erèiM  avant  da  Ut  pâmer. 

ijd  nK  i  wi-.vim>;  vi  r*t  f:. — Torri'lic/  IIX)  j^r.  de  caré  nuska  dlll  Wl  poêlon  ,  lurxpril  commence  ;'i  devenir 
brun,  Tcrscz-ledans  4  décil.  de  crème  chaude,  couvrez  la  casserole, lalasez  infuser  dix  minutes,  passez  la  crème 
an  tamis,  servcz-fons  de  eeMe  fntastoa  pwr  moaHler  me  eréme  pillssièfeman|«ée  dans  las  proportieaa  de 

celle  décrile  à  l'orange;  ijuriml  elle  est  liée,  pii$sez-la  A  l'élamine.  On  peut  aussi  mouiller  la  crème  pAii^-tiére 
avec  de  lu  crème  ordinaire  en  la  tenant  un  peu  plus  ferme;  on  lui  ajoute,  lorsqu'elle  est  cuite,  1  décil.  de  café 
à  l'eau  trés-conccnlré.  La  crèuie  an  thé  sa  prépare  de  même;  pour  celle  au  dimolal,  oa  ripe  cdli^  et 

OB  le  cuit  avec  l'appareil;  il  convient  en  ce  cas  de  la  parfumer  à  la  vauille 

Calns  vi8.i:<oisB  —  Mettez  10  jaunes  d'œufs  frais  dans  une  casserole  avec  \2i  gr.  de  mRre  en  poudre 
et  m  decri-déeH.  d'eaa  ;  brofca  rapparaR  nvee  la  spolale  al  tmnillei-le  sar  Isa  modéré  ;  tpmnd  û  est  bioi 
lié.  additionnez  quelquci^  cuillerées  de  mar  isquin  On  parAime  CCttO  crèOM  aa  cilnM,  i  Tortage  et  à  la 
vamlle;  dans  ce  dernier  cas  on  emploie  le  sucre  vanillé. 

1638.  —   SICRES  PARFUMÉS. 

Ces  sucres  sont  d  un  emploi  Journalier;  aussi  peut  on  toujours  le»  préparer  d'avance,  attendu  qu  ils  se 
cooscrrent  irès-liiea  daas  te  bocaux,  arec  le  seal  soin  de  les  blea  iMUClier. 

Si  i  HK  VAXiLié.  —  n.K-liez  trrs  Un  cinq  bàlon'.  île  vanille  sèche  avec  une  poignée  de  siii  re  en  poudre, 
mettez  la  ensuite  su  mortier  cl  pilez-la  avec  1  kilo  de  sucre;  passez  le  tout  au  tamis  de  soie,  pour  piler 
et  passer  de  nonrean  ee  qnl  ne  passe  pas  la  première  fois  ;  enfèrmex  ce  sitere  dans  an  boeal  que  too* 

liiiiiche/  bien  el  cotisi<rvez-le  dans  un  lii  ii  >er  :  [r  peii  de  v.iiii:ii-  qui  n'aura  pas  passé  pevtétre  emplofé 
pour  parfumer  des  crèmes,  sirops  ou  toute  autre  préparation  à  la  vanille . 

Stfcaz  PAareas  au  cmoii.  —  Ayez  an  ou  plnsienn  morceaux  de  snere  en  pain,  1  kilo  à  pea  près  ;  chel- 

sissc/  1."]  L-iirons  dont  l'ecorce soit  lliea tae.  lavez  et  essuyez -les  liien,  et  fi  iittez-lis  l'un  après  l'autre  coiiire  les 
contours  du  sucrtf,Jusi|uà  ce  quecdai-ei  loU  imprégné  de  toute  la  superûcie  du  zeste  sans  attaquer  le  bUne 
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itréemree,  qui  donnftniil  de  l'amertame;  ripez  «lors  toul  le  jasne  adhércat  au  «ocre  el  eoatinues  «le  mémt 
mêles  3iiiir.  (itn  ns.  Lorsque  le snere Mt iMi Miplojré,  ptoeei-leà  VéUm  poar  te  Mn  sédMr  sar  me 
gmie  reuillf  (|«  pipier,  pilez  le  ensaite  e|  pi<t«es4e  m  taais  il«  saie  pftnr  le  con«errer  dam  un  bocal  bien 
Ob  prépare  de  oiémele  sacre  à  l'oruige.  «i  fléiral  et  *  Ital  »nlre  seste.  Ea  nétangeant  de  ce  s«ere 
WM  d«  McraMtf,  M  rwl  «Mnir  m  ikgré  de  partai  pin  m  boIm  pnMMé. 


DÉTREMPES. 

1639. —  PATE  A  DRESSER. 

ProportMiu:  SOOgr.  de  farine ,  gr.  de  bcarre,  Sjanaes  d'œufs,  10  gr.  de  sel,  on  déeiL  d'eau  fniée. 
Pneédé:  Tamises  la  llMrine  sur  le  (onr  *,  rassenMex-la  en  las,  qne  feus  élalea  arec  le  boni  des  doigts, 

en  form"  di*  eouronnp:  c'est  ci"  ij'ic  l'an  ;ippr!l  '  tiM-hniqucmcnl  fjirc  ta  fontaine.  Nou<  rDii^rncrons  ce  terme 
par  abréviation.  Placez  au  milieu  le  b<^urre  roanié  en  biver,  ou  rafTermi  dans  l'eau  glacée  ea  été;  dans  les 
deux  eu,  difisé  en  pellles  parties;  ironies  le  sel,  les  Jnnnes  d'œab  et  l'es*  :  ineorporez  le  benm  et  la 

farine  avec  le  liquide  :  lor<i]ii«'  r<'!lr-ci  est  h  niaitir-  absorlx'-r  rl  qiir  lu  pAin  commence  l'i  prendre  du  corps, 
Iravaillez-l.'i  vivement,  dédicbr/  avec  le  couteau  les  parties  qui  adhèrent  au  tour  pour  les  rassembler  ila 
niasse;  fraisez-la  '*  deux  ou  trois  fois  selon  !a  aaisvn,  cl  surtout  suivant  laliicililé  avec  lM|aeile  elleae  Va;eB 
été  deux  fois  peuvent  suflirc  ;  dans  tous  les  cas,  cette  opéralion  doit  se  faire  vivement  :  di-tachc/!  enQn  la  pAle 
du  loaravec  la  lame  d'un  couteau,  rassemblez -la,  saupoudrez  légèrement  de  farine  cl  appuyez  d'une  seule 
■ain  sur  le  aalllen,  en  ta  ramenant  toujours  des  bords  au  centre,  pour  la  replier  surelle^nème  en  s'aidant  de 
la  ■ai*  VMMbe  et  en  fonnar  une  naise  lisse  el  unie  :  e'est  ce  qu'on  appelle  maukr  la  pite.  Cda  bit, 
OMnrres'Ia  d'un  Hiige  et  iahsef-la  reposer  an  qnarl  dlieore  au  moins  dans  un  Keu  lirais  avant  da  roi- 
ployer  Les  cunditions  essentielles  dc-i  di  lrcmp^'s,  iIuhn  Ie>i|iie||t's  le  heurre  eiiin  imiir  quelque  chOM,  e'oat 
d'opérer  vivement  en  été  surtout,  alln  d'éviter  la  dt-compositiou  partielle  du  beurre  avec  la  pile ,  c'cal'NUn 
de  h  Ardfir***;  torsifiril  Mt  ehnad.  U  Itait  «pérer  dans  m  tiei  Itais  et  Boitiller  la  pile  à  Fcnn  giaeée. 
Cette  p.-Ue  sert  pour  les  p.-iié'!  chauds  «1  IMds.  Si  aile  datait  MTvir  à  foiMer  des  liadHriait  11  bidfall  «afpnen- 
Icr  la  dose  de  beurre  de  1(>>  ^r. 

lOiO.  —  PATE  A  DRESSEU  A  L'ALSACIE\NR. 

Proportions  :  600  gr.  de  farine,  ISO  gr.  de  beurre,  3  décil.  d'eau  cbaude,  12  gr.  de  seL 
fro'/di:  Faites  bouillir  l'eau  dans  une  casserole,  rc  lirez-la  du  feu ,  ajoutez-lui  le  beurre  el  le  sel  pour  les 
fafca  fondre  ;  faites  la  fontaine  avec  la  farine  et  versez  le  beurre  dans  le  ayUeu  avec  l'eau  nécessaire  po«r 
détremper  la  pAte  -,  incorpores  la  fiirfne  peu  à  peu.  en  la  malnlenaBt  aussi  ferme  que  possible,  de  manière 
à  ne  pouvoir  la  fraiser  qu'avec  in  in'',  re  qup  vdu^  fnilosiirii'  nu  doux  fois  ;  rassemliliv  (■n>iiilc  hi  ii  'irc  pour 
la  monter  et  la  placer  dans  une  terrine  couverte  d'un  linge ,  iaissez-la  reposer  au  frais  pendant  douze  heures 
aa  BMtaa  afaal  de  remplayer,  maaie>4a  de  ■«■? eaa  pour  la  Haiar.  Oa  apire  anari  ainpieaiaBl  afaa  le 
hm»  aumli.  Cette  p4la  «oatieMt  pour  dresser  les  pttéa  *  la  inda. 

1641.  —  PATI  1  DRBSSBB  A  L'1B«LÀI8B. 

ft^ajWr/i'oMv  ■  :?  (Irci!  150  i;r.  de  benrre.  8T0  gr.  de  farine.  IT'  i:r.  de  spI  . 

rrocUé:  Places  l'eau,  le  beurre  et  le  sel  dans  aae  casserole,  faites-la  partir  en  étoultttion  ;  incorporez 

*Ti>iir,  r'T|in-»jon  eaxf^oyf*  poqr  dMpnar  1*  t«M«  anr  laquelle  on  tiwraillt  la  |i4Mb  La  taar  4i  BafhM  «M  eahii  que  l'on 
doit  préWnsr  jtour  Inuto»  K"<  il.  tn'inpfH,  moin»  rdle  du  f«aill«lai;p  i>t  <!>'*  piiips  I.->v.''p<. 

**  On  entend  par  fraiser  la  pAto  la  Caire  passer  une  fois  9ou«  la  preuion  do  la  paume  des  doui  maiiu  et  le  tour  ;  fraiser 
dan  foi),  c'est  reooasuaaar  eaUa  epiiatlon.  La  pSie  doit  puur  par  paiHaafartias,  ce  qtft  pieéalt  à  ptn  prtsiemlaw  aM 
qna  al  «Ba  passait  aoos  m  efliaiN.  pair  lier  imimenenl  les  diSKraott  eaqie  qel  la  eampaseab 

«^ttwpaneitfctiasleBlssIssWiqaelebsuesedleia^assetsahaasafaassaffhsss. 
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dans  ce  liquide  tou(p  la  fnrinc  qu'il  pi^ut  nb^orbcr,  en  opérant  comme  pour  la  p:'ile  l'i  rlioux,  snuleracnl  celle-ci 
duil  cire  beaucoup  plus  fennu.  Aprù^  l'avoir  des:iécbée  peiidaal  quelques  ininules ,  »orlez-la  de  la  casserole 
PMT  k  placer  sur  le  tour  fariné  et  Mfiillei-la  fc  la  main  pour  lui  faire  abtorber  caeete  300  gr.  de  farine, 
■la  de  l'ailMaer  à  00D5tis(ance  d'une  pi\l*>  h  dresser  très-ferme  ;  cela  fait,  laisserla  reposer  quc'ques  miniKCS 
eldonnes  lui  6  ou  8  lours,  cuninu-  uu  reulllela^c,  en  laissant  un  intervalle  entre  chaque  deux  tours  ;  ce  travail 
exclut  les  bulles  d'air  qu'ellf  pourrait  contenir,  lu!  donne  du  M  loult-  »an$  la  rendre  coriace  et  la  rend  Irès- 
liwe.  Cette  pâte  sert  à  monter  des  croûtes  pour  pilés  aea  mangeables,  cliands  ou  froids,  et  à  oonfeclionner  des 
bofdures.tris-élégantes  poaiVMlrfas  et  rrtefée.  que  nous  arons  déjà  menlIoBiiées. 

1642,  —  PATE  A  FO.NCER  ORDINAIRE. 

Proportitm:  900  gr.  de  iuine,  250  gr.  de  beurre,  10  gr.  de  sel,  1  décii,  d'eau* 
^raeAf^: Tamises  la  farine  sur  le  tour,  fuites  la  fontaine,  placez  le  sel  et  l'eau  an  centre,  puis  le  beurre  par 
inorcc.iiiv  ,  incorporez  la  farine  iriiiic  seule  main  avec  le  beurre  et  l'eau;  rassemb!ez  ces  cléments  en  masse 
comi>acic  et  solide,  enlevez  avec  un  couteau  la  pAle  attachée  au  tour,  fraisez  rcniemble  deux  ou  Irais  fois;  le 
pdte  dett  «tors  se  trouver  Mea  Nise  et  eoniiiUHiie;  MMRtbIeHB  de  noivriii  et  nonle»!!  made;  nveloiipr»- 
la  d  ins  un  linge  fariné  ot  laiiMs  la  rrpMer  dans  m  lieu  IMf  pendant  me  kcwre  i  p«n prit.— Cette  pMe  sert 
à  foncer  les  timbales  et  les  flans. 

1043.  —  PATB  À.  POHCBR  Flin. 

Proportion»:  SOO  gr,  de  farine,  475  gr.  de  beurre,  10  jrr.  de  sel.  1  décil.  d'eau. 

Procédé:  Tamiseie  la  farine  sur  le  tour  cl  faites  la  fontaine,  placez  au  centre  le  sel,  l'eau  et  le  beurre; 
amalgamez  la  farine  peu  4  pen  et  terminez  l'opération  eouune  il  est  dit  dans  l  arliclc  qui  précède.  Couvrez  la 
pAted'un  linge  et  laissex-la  reposer  une  demi-heure  sur  la  glace  si  c'est  en  été.  et  donnez-lui  trois  eu  quatre 
tonrs  d'après  les  procédés  employés  à  l'égard  du  ItiilleUge.  Des  rognures  de  feuilletage  tonNes  dem  ou 
trais  fsis  rempltcent  parfMteoient  cette  détrempe. 

16U.  —  FKLILLKTAGE. 

Celte  détrempe  est  d'un  apprêt  simple,  mais  méthodique.  Elle  est  basée  sur  des  proporlions  si  exclusives, 
qu'elles  semblent  devoir  eo  assurer  la  réBssIle;  0  se  trouve  pourtant  qu'après  s'élre  strictement  conformé 
ans  exigences  qu'elle  réclame,  on  ne  fait  que  passer  à  cAté  d'un  bon  résultat  :  c'est  que  le  feuillclafçe  ilépend  à 
la  fois  non-senlement  des  proportions,  maU  aussi  de  la  qualité  des  éléments  qui  le  composent,  et  surtout  de  la 
ujanipulaiiou  pratique  et  ruisonnéc  qu'aucun  livre  ne  peut  cnst-igner.  Ce  qui  contribue  d'une  manière  directe 
A  sa  réussite,  c'est  une  connaissance  paifaite  du  four,  sans  laquelle  la  détrempe,  exécutée  dans  les  meilleures 
conditions,  ne  réussit  iju'incomplélement.  Le  feuilletage  est  Tralmaat  une  opération  étritnge  dans  ses  censé- 
quenees  un  <lirait  que  lehasard  ou  certaines  influences  nu stérieuses  entrent  pour  quelque  chose  dnus  -.on 
exécution,  car  les  praticiens  les  plus  habiles,  les  hommes  les  plus  sûrs  se  trouvent  souvent  trompés  dans 
lenr  eonflenee,  et,  de  plus,  sont  quelquefois  dans  l'impossibllllé  de  povwir  indiquer  la  cause  desdlOleuliés 

qu'ils  renciMilri'nt.  Il  est  vni  que  la  moindre  altération  des  maliére>i  première*,  le  moindre  excès  o(i  l'inîulH- 
sance  de  quantité,  beurre,  fariue  ou  eau,  ont  toujours  des  cou^equeucvs  préjudiciables.  Le  degré  de  la  tem- 
pérature irt  du  four  ont  aussi  leur  importance.  Pour  se  mettre  autant  que  possible  A  l'abri  de  ces  Inconvé- 
nients, il  faut  choisir  la  farine  de  premier  choix  et  bien  sèche;  le  beurre  ferme»  liant  et  jamais  gras;  l'eau 
bien  froide  et  eu  été  glacée;  il  faut  de  plus  opérer  dans  un  lieu  frais. 

11  y  a  plusieurs  manières  d'obtenir  du  feallktage,  avec  le  beurre  d'abord,  puis  avec  la  graisse  de  rognon 
de  b«uf,  de  veau,  ou  de  la  moelle,  et  enfla  atee  du  saindonx.  Nous  dannons  ces  différentes  «péralioas  dans  • 
les  formules  qui  snitent.  Quelle  que  soit  la  natun  dn  feuNtetage,  on  ne  le  eidt  bien  que  dans  des  Isoit  en 
Mi:i(  iinnerie;  les  ^ulr^  de  foumeau,  quoiquo  trAs^ulilss, laissent 'sucorc  boaucoup  É désir«r  Ot  uo  conflenneni 

pas  du  tout  /i  celle  cuisson. 

l'roporlioni  :  500  gr,  de  beurre,  nOO  (jr.  de  farine,  3  à  4  décil.  d'eau,  12  gr.  de  sel. 
Vruc-  it  :  Tamiicz  la  farine  sur  le  m  ir  et  formez  hl  ltoalain> ,  \'l\v<-/,  le  sel  au  milieu,  les  Iroisqnarts  de 
l'eau  Cl  gros  comme  une  noix  muscade  de  beurre  ;  ïneorpam  peu  A  peu  l'eau  et  la  farina,  en  coamsafant  par 
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U'.  centre,  pour  oviler  que  l'eau  ne  s'^ctiappe  par  les  cùlés.  O'iiHiil  \r<  (rois  qnnris  de  la  farine  son(  absorbééi 
c'csl  à-dire  alors  que  la  détrempe  a  déjà  pris  une  certaine  consistance,  il  faut  se  rendre  compte  si  elle  CSI 
atses  «MMtHléê  pour  abaotlwr  le  reste  de  ta  Mme-,  d»ns  le  eai  eontnire,  on  sjonte  m  pta  d'eau,  nais  rarteu  t 
arec  moJéralion.  Il  =frriit  didlrite  d'indiquer  d'une  manière  posiiive  In  quantité  exacte  d'eau  que  telle  quan- 
ti U- de  tarinc  abi^orliini,  aitoiidu  que  cela  déprnd  benuroiip  de  la  qualité  delà  farine  elle-même.  I^es  prati- 
deas  ne  mesurent  Jamais.  lx»rsqu'on  n'est  pas  siir,  on  mouille  la  pâle  peu  i  peu  pour  l'amener  an  point  Tonlv» 
c'est  à-dire  qu'elle  doit  avoir  absorbé  les  trois  quarts  de  la  farine  et  être  de  consistance  légère;  îneorpor» 
■lors  d'un  trait  toute  la  farine  restante,  roulez  In  pAle  sur  elle-même,  sans  la  fraiser,  afln  de  ne  pas  la  rendre 
coriace,  en  lui  donnant  néanmoins  un  corps  à  la  fuis  lisse  et  élastique.  Si  par  hasard  la  pAte  se  trouvait 
déjà  de  consitlaBce  vonine,  qu'il  reste  encore  de  la  farine,  alors  il  ne  fiiudrait  pas  persister  à  l'incorporer  par 
toree,  cnr  vous  In  eorderies  Inévilablemeat  ;  il  fendrait  an  contraire  mettre  In  péte  snr  le  cMé  et  nHnifiler  te 
reste  de  la  farine  pour  lui  donner  l<>  iiK'ine  coips  it  l'incorporer  ensuite  à  la  détrempe  prîncipsli'.  S'il  .irris-nil 
nu  contraire  que  ce  fut  l'eau  qui  fût  cii  trop  grande  quant ile,  il  faudrait  aussitôt  additionner  de  la  farine  avant 
)|m  l'incorporation  lâl  eeroplète,.qiritte  i  ajouter  le  mène  poids  de  bénrréà  edid  qui  est  déjà  pesd;  l'ndjone- 
tlon  do  la  fnrine  ou  de  l'eau  à  temps  opportun  peiii  ^tre  faite  sans  Inconvénient  par  ceux  qui  ont  une  certaine 
babiludu  de  la  détrempe  ;  mais  ceu.\  qui  n'en  connaissent  pas  toutes  les  ditlieullés  doivent,  par  prudence,  ne 
mouiller  la  farine  q«e  peu  A  la  foi«i  alla  de  ne  pas  être  contraint  h  une  addition  ultérieure  ;  mais  avec  de  l'ex- 
périence on  ne  s'y  trompe  pas,  et  ceci  est  d'autant  plus  nécessaire  qu  il  faut  s'attacher  à  opérer  prompicmcnt 
et  sans  hésitation  ;  la  vivacité  de  l'opération  a  son  importance  et  est  en  quelque  sorte  une  garantie  de  réussite. 
La  piWe  assemblée,  il  faut  la  travailler  deux  secondes  seulement. en  In  roulant  sur  elle-mém,  centre  le  tour  et  les 
mains  ;  elle  doit  alors  être  lisse  et  douce  au  toucher  et  n'avoir  tainé  mit  le  lonr  toeaBe  parcelle  de  péte  ni  de 
farine.  (Test  M  nn  indice  saUsfaisnnt.  81  an  contraire  la  pâle  n'était  pa*  à  ce  moment  à  la  eonristance  Tootne, 

il  siTill  Iris  iliflii  ile,  même  avec  di>  la  pratique,  dn  la  rrndreà  son  i  l  it  nni  ni.il  Mul^'n-  i-  's  détaiN  luiniitirux. 
nous  feruns  remarquer  que  celte  opération  paraissant  si  compliquée  en  ibéorie,  est  en  pratique  d'une  extrême 
«ImpHcilé,  «wtoul  al  rexpérlraee  ait  panée  par  là.  Anaaitét  la  détiempe  tenaioée,  eanmt-ta  d'ut  Ifnge  et 
latswz-ia  n  i    r  m  Uni  fr  li^  peufant  on  qiiart  d1ie«re.  Gerlains  pétlssier»  limt  en  btrar  la  détrempe  la 

veille  pour  la  lourer  le  malin. 

La  détrempe  Mt  eartahMMBt  an  des  pointa  Maealleli  d«  ropéralftw,  mait,  arrifé  tt,  m  n'est  pourtant 

i|U  à  moitié. 

Pendant  que  la  ptte  repose,  maniez  *  cl  épongez  le  beurre  dans  un  linge,  en  lui  donnant  une  forme  carré  e 
et  d'une  épaitseur  marquanic  ;  tenez-le  au  frais  ou  dans  l'eiu  glacée  en  attendant  de  l'employer.  Ce  moment 
Tenu,  éponges'le,  fnriiies  léfèrenent  le  tour  pour  abaisser  la  détrempe  en  carré  plus  grand  que  celui  du 
beurre,  et  pincez  celai-ei  dessus;  reioTcz  les  bords  de  la  péte  en  les  rapprecbani  les  uns  des  autres  sur  Ta 

siiifari',  iIp  mmii  l'i  m  im^ht  cnnifiir'ti'ment  le  beurre.  Il  est  bon  d'observi^r  que  celui  ci  doit  asalr  ;'i  [hmi 
prés  lu  même  consistance  que  la  pdle.  Alors,  avec  le  rouleau,  abaissez  l'un  et  l'autre  en  une  bande  carrée,  que 
vous  nmenes  insensiblement  trois  Ms  nuasi  longue  qne  targe.  Pour  cela,  le  ronlenu  doit  glisserdessns  en  pons» 
■ijiit  1  1  p'iti'  ilrvant  lui,  etrétalanl,  ainsi  qui'  l'-lmnrre  qu'elle  cnvplnppp,  li^i^c  et  éj:ilr'iiionl  épaisse  mit  toute 
sa  surface  et  conservant  toitjours  la  fonne  d'un  carré  limg,  mais  surtout  les  «ngks  bien  droits  et  réguliers; 
c'est  là  «B  point  enenlici  à  observer.  Lorsque  l'abaisse  n'a  plus  que  7  à  8  miliim.  d'épaisseur,  ployea-ta  en 
trois,  en  commençant  par  te  bout  le  plus  rapproché  de  vous,  jusqu'aux  deux  liera  de  sa  longueur,  et  rame- 
nant ensuite  l'extrémité  opposée  sur  celle  i|ui  est  devant  vous,  de  manière  qu'elte  vienne  aboutir  exactement 
sur  la  jointure  du  premier  pli.  Alors  assurez  la  piile  avec  un  coup  de  rouleju;  elle  doit  former  un  carré  exact 
si, comme  nous  l'aTons  dit  plus  liant,  tous  les  angles  ont  été  naintcaus  droits  :  c'est  ce  qu'on  appelle  tottnr  ". 
et  celle  opération  eonslltne  un  (oitr.  Maintenant,  hites  ttàn  nn  demî-lonr  à  l'abais-w,  saupoadrez-1a  léKé« 

rcment  de  fiiriao  cl  éliiliv  la  d'après  la  même  méthode,  niais  en  ^i  iis  cotitriiin',  ce  qui  s'explique  par  le 
demi-tour  que  voua  avez  fait  faire  à  la  pâle;  pliez -la  ensuite  en  trois,  comme  nous  venons  de  lindiquer,  et 
tous  en  êtes  alora  au  deuiène  taur,  fM  vous  marqiet  par  deux  petites  emprctatca,  alla  da  ne  pas  eanlisndre: 


•  Manier  le  beum  gignifio  lui  faire  perdre  la  di-niiti.'  et  lo  miliv  liant  par  Je  travail.  Oa  ti>  minif  •>ur  le  lour  ii;iriH  l'inuir 
dblribiic  nn  pnitrs  p.irli^'s,  pui*  on  l'i''piiiiKe  eiitii'  1i-ï  pli*  «l'un  linge. 

**  Tourer  aigniSQ  «iMiucr  U  fàus  it  l'aiik  du  ruuleau,  wit  riMde,  carrée  ou  oUonf ua,  «ulvaui  rcaiptoi  c^u'oa  lui  dettioe. 
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A  ce  point,  laissez -la  reposer  douze  minulej  au  nioin«  urant  de  dorinf^r  lo;  autres  touns.  La  même  opération 
m  r^pi^to  encore  deux  fois,  ce  qui  donoe  six  tour»  uu  feuiUeiagu  i-l  exigu  ii  pi'u  près  trois  quarts  d'Iieure.  Pour 
certains  emplois  on  ne  donne  au  feuilletage  que  cinq  tours  et  deal;  dans  d'uiilres  oa^i  on  en  dOMMj*a4l*A 
tepL  CeUe  diiférenoe  sera  indiquée  dut  ta  detcriptiAn  im  wUeleê  oè  die  peut  être  oheervéc. 

En  été,  le  feuilletage  exige  dei  soins  BimiUeiix;  la  ehalewr  est  mdiible  1  ee  trafail  et  le  rend  par  Ma 
impossible,  si  on  n'euipluiu  pus  des  moyens  pour  neutraliser  son  iniluence.  Le  moyen  le  plus  sûr  eat  d'Ofénr 
dan*  un  lieu  frais,  ce  qui  eai  (»«tiour«  préférable  A  l'eni|dai  de  1*  glaoe;  sata  al  (a  chakar  eal  mç  lalMan, 
0  llMrt  nAeeaanireaBenl  reeourir  è  ceHe-el.  On  Mt  d'aNnl  Mea  relhildir  la  diMapa  avant  de  h  Inwer 
arec  le  beurre;  on  lui  joint  i  nsiiiie  ci  !ui  ri  iI.hk  les  iihViu's  condition-i  qUiB  ffféeèëemment,  aprt's  l  avoir 
raffertui  A  l'eau  glacée,  il  faut,  de  plus,  avoir  $oiu  de  placer  la  pite  sur  un  taaBis  «nrerl  d'un  Uoge  fariné, 
pour  hlenir  dms  le  linkre  lotlle  t«|M  de  repoa  fitma  MdMUMS  diM  llnlerTille  da  iMmge.  OapM 
Mail  In  H>e*  NT  <ne  pinf  M  iiuinfe  «I  Inir  eaUe^  i«r  k  glno^  Mb  le 

tM5.  —  RDnUTAGI  k  LA  CKAI8SB. 

Dans  |p-<  pays  on  le  1ji  iirrr  rare  ou  de  mauvaise  qualité,  et  à  défaut  de  glace  par  une  rhalcur  exccssiye, 
l'emploi  de  la  graisse  peut  quelquefois  rendre  service.  Sans  prétendre  donner  nu.feuilletage  A  la  graisse  les 
mêmes  qmlltêt  que  eelni  confitelionné  avec  du  bon  beure.  nona  dirons  qu'il  né  Ini  cède  en  rien  comme 

boaulë  cl  i|iril  rsl  (i'iiri  travail  lri's-fnci!f.  Ce  rniiillelajre,  mange  aussitôt  cuit,  ii"<-:l  pas  sans  iiK-rili';  comme 
bonté  il  vaut  beaucoup  mieux  qiie  ne  pourraient  tout  d'abord  le  supposer  ceux  qui  ne  l'ont  jamais  essayé. 
Pneidi  :  Ayea  de  In  belle  graisse  de  rognon  de  bœat  bien  bhmehe,  relfrea-en  tontes  les  pelHenles  et  hites- 

la  dégorger  pendant  une  heure  à  ;:r;tTiilr  i^  i'i-  i'ponj;e/,-!,i  m-iiiiic  «nr  iitir  serviette,  piler  In  pour  lui  donner  la 
consistance  du  lieun  e  et  passez-la  au  luiais  |iiir  petites  parties  ;  travaitlcz-la  ensuite  au  niorlier  ou  sur  le  tour 
pour  la  rendre  lisse;  abaissex  ia  carrément  et  placez-la  snr  la  détrempe,  préparée  d'aprèsics  réglas pmaerilcs 
et  tenue  delà  même  ConsislaïKC  qoe  la  graisse.  Les  proportions  et  le  travail  ne  subissent  aucune  modiflca- 
tkni>  rendmt  l'Wver.  0  est  indispensable  d'i^ouler  un  peu  de  beurre  A  la  graisse,  atin  qu'elle  puisse  se  ra- 
mollir au  point  TOttta.  Ut  feuflleUges  A  la  (rtlaBe  de  mit  et  A  h  moelle  de  Imiif  se  préparent  de  même. 

4646. —  PEDILUITAGB  AD  «AntDOOX. 
Le  ftmilletage  ou  saindoux  serait  une  dérision,  anssi  bi  n  <jue  le  feuilletage  A  rkoile,  d  oo  eapérait  l'ob- 
tenir avec  du  aaindoux  ordinaire.  Nous  ne  voudrlona  pas  le  conseUler,  mais  nous  pouvons  slllrmcr  avoir  fait 
en  Espagne  de  la  pàltnerie  an  saindoux  presque  aassi  bUle  et  bonne  que  celle  qu'on  fait  partout  avec  du 

beurre.  Nou^  devon>  ajouter,  pour  expliquer  re  f.iii,  que  le  saindouv  d'Espagne  est  d'une  constitution  tout 
exceptionnelle,  qu'il  a  toutes  les  qualités  requises,  consistance,  élasticité,  bon  goût  etUancbeur.  Ceux  qui  ont 
pa  ilsire  cette  remarque  aavent  qu'il  nV  a  rien  d'exagéré  dans  notre  assertfon.  ITarilears,  les  proportlona  et 

procédés  de  manipulation  aOBt  absolument  les  mêmes  qu,.  |)our  le  feiiilleiav'e  au  ln  iii  r.-  di crii  [)lii>  haut.  De 
même  qu'aux  détrempes  qni  précédent,  la  pâte  doit  être  tenue  de  la  consistance  du  saindoux  et  iravaiUée  dans 
nu  Uem  lirais. 

4647.  —  PATE  A  COI  LIBI.iCS. 

Pnportiom:  AOO  gr. de  Csrine,  900 gr. de  bearre,  5  œufs,  1  dédi.  de  Idt,  10  gr.  de  sel  et  50  gr  de  levtlre. 

fneMi  :  Faites  fondre  le  beurra  lout  doneement,  délayes  lalemreavm  le  Idl  tiède  et  pass«z-la  au  ta- 
mis iniiisi  z  i.i  fiirlne  dans  une  terrine,  en  la  serrant  contre  les  paroit;  au  centre  plaeez  le  sel,  les  oenb,  la 
moiUé  du  beurre  fondu  et  la  levtlre  étendue  avee  le  tait  tiède,  et  opérez  auadiAt  riaoavperatioa  faite  A  ta  maiBi 
travaille»  ta  pAte comme  celle  A  brioches  pour  loi  faire  prendre  du  corps,  et  additionnez  peu  A  pei  lenalant 
du  beurre;  douze  minutes  apri's  i  ll.^  iloît  ('Ire  hicri  (■■lastii|u  • ,  rassemblez-la  sur  le  milieu  dt  la  lerriQe,  sau- 
poudrez-la en  dessus  avec  de  la  (artnc  et  couvrez-la  d  un  liage,  sans  que  cetui-d  tondie  A  la  pAte  ;  places  la 

*  ' — 1^* —  ^  "   —  ' —  '-)  rfl'T  flfiTnmmî.  tin  iliinWr  in  nnn  Ttilnmin.  na     ■immfta  df 

nu  henra  et  damie  A  deux  heures.  H  bat  te  monlerananlie  amat  de  raaipiofeff . 

4618.—  PATI  A  CHOUX. 
lapéteAehoux  peut  être  [An.  ou  ni'^iu-^  Hue.  selon  rusi;;e  aui|iiïl  on  la  doMinn;  Min  dépend  ansd  q«d« 
fMUs  des  dues  plus  ou  moins  précises  des  olémenis  qui  la  eoinposenu  Le  pnmiar  Min,  «'«al  d'employer 


Digitized  by  Gopgle 


UTItMllIB.  —  DÀTIlUirBt. 


567 


de  It  farine  et  du  bevrre  de  pn*mifrr  qualité  :  pour  obi«*nir  le  m^me  r^siillut,  il  rsi  rviiicnt  qu'il  f;iin  toujours 
les  employer  dans  les  mêmes  proporlioiiii.  Le  nombre  des  «eub  csl  variable,  selon  la  {orme  ou  le  Tolurae  que 
I  on  veut  donner  aux  gAletux.  Pour  les  petits  etMNig,  oapentai  OMUre  vm  peu  ptos  que  pour  le^  gros,  inn!!i  le 
BODibre  ne  peut  guère  varier  qaede  n  CD  plm  m  en  moins;  ear,  née  une  trop  grande  quantité  d'aufs,  la 
pite  monte  d'abord  trop,  étant  au  four,  puis  retombe,  reste  molle  et  de  peu  d  apparence  ;  si  au  contraire  elle 
nianquiMl  <i  iif>,  l 'l'-  m-  f  ii(  i|mc  pi  ii  il'i'fri'i.  n'sli"  lourde  cl  si"  cuit  tn:il.  Nou^i  donnerons  les  doses  aussi  pré- 
cises que  pasdible  dans  les  formules  suivaales.  Quant  aux  préparations  plus  avantage  uscmeni  applicable*  è 
eerlaine  ||Me««»  ellea  aérant  mentioniiéea  dant  la  deseripUon  même,  ainsi  que  les  différentes  méthodes  de 
les  roticluT.  Pour  t-c  qui  riirii-i  rne  la  rui.<:«im,  !<•  point  précis  de  chiili'iir  du  fniir  Joli  rire  enwtre  phK  •iimpu- 
leuseuienl  obsené  que  pour  tx^aucoup  d'autres  pikti;>seri«s.  L«  four  ne  doit  cire  ouvert  quo  lorsque  les  giiteaux 
•MM  presque  eniia;  sana  «e  soin,  Ils  t'abbMittet  mt  remoaieai  pina;  aussi  tu  four  qui  ebaiiAe  d'un  degrt 
égal  est  ici  ripoiireux  inent  nécessair»,  aflade  ne  pasélnoUlgè  de  l'oamir  ponr  reCoornar  les  plaques,  ea 
qui  est  toujours  un  incuinéDlenl. 

1649.  —  PATB  k  CHOOX  Pns. 
Pnparttaiu  :  ttO  gr.  de  forlM  tamiaée,  880  gr.  de  beurre,  9  déeii.  dTeaa,  7  «anCi  mofauf^  Wgr.  de 

itKre,  essence,  un  frv.  in  de  sel 

Procédé  :  Kcltci  d»ns  une  casserole  l'eau,  moitié  du  beum-,  ic  sucre  et  le  sel  ;  placez  fa  casserole  sur  le  feu; 
MiaallAt  que  le  Hqaide  est  en  ébulliliou,  additionnez- lui  In  farine  d'un  trait,  pour  l'incorporer  vivement  à  la 
spatule  et  en  former  une  pite  trés-lisse  et  un  pea  mo'.le;  deiséchcz-la  quatre  ou  eiaq  minutes  sur  un  feu 
■odéré,  jusqu'à  ce  que  le  beurre  suinte;  louniez-ta  pondant  quelques  minutes bors  du  feu,  pour  lui  faire 
perilresa  plus  forte  chaleur;  à  ce  puiiil,  ineorporez  un  <a\\(,  en  travaillant  toujours  avee  la  spatule;  aussitât 
eelnl-ci  incorporé,  ajoutez- en  un  second,  puis  un  troisième;  «près  ee  notnbre,  additionnez  le  reste  du  beurre 
par  petites  parties,  ce  qui  reMebe  momentanément  la  péte;  mais  en  continuant  de  la  tourner  elle  reprend 
de  la  consisliiiior  ;  jl  fmf  •,Ai\v<  lui  incorporer  le  re.ie  di".  u-iifs  un  à  un  el  iijioiîi  r  1  e^veni'e.  Celte  p:1ti'  finie 
doit  avoir  à  peu  près  la  consistance  d'une  farce  à  quenelles  bien  moelleuse  el  tomber  avec  une  certaine  ré- 
ditanM  de  la  apalide.  aflii  q«'en  eauehanl  las  (ileaiu  la  pAl«  ne  s'étale  pas.  La  pile  doit  être  cuite  «utitdl 
t  CI  mln/e  (C'est  tt  m  point  essentiel. 

1650.  —  PATB  1  CHOUX  COHIIDNB. 

Prop^iriiom  :  250  gr.  de  furine  lamiséi'.  ^SO  gr.  de  beurre.  v>y)gr.  d'eau,  sait  S  déeM.  i  peu  près»  7  OU 
8  œufs  entiers,  ôO  gr.  de  sucre,  une  pointe  de  sel,  zeste  ou  essence. 

FrœUi:  Plaen  l'eaa,  te  sel,  la  bewre  «t  le  snere  dans  «ne  msyenue  eassaroto  et  sur  le  Cm;  diès  t|ti  o 

l'èbullilion  se  prononce,  ajoutez  la  fiirine  d'un  trait  et  incorporez  la  vivement i  la  spatule;  anssllèl  hpdte 
bien  liée,  retirez  la  casserole  sur  un  feu  plus  modéré,  deisécliez-lii  quelques  minutes;  lorsqu'elle  est  lisse, 
changez-la  de  cu-iscrole,  lai-.v,  /..[a  refhlidir  an  moment  et  inrorporez-lui  les  osnft  Fun  après  l'autre.  Comme 
le  nombre  est  variabli!,  selon  leur  grosseur  et  la  >  onsistanee  de  la  pite,  oa  ne  peut  guère  le  préciser 
exactement,  mais  on  reconnaît  la  snlllsance  lorsi|u<  la  p  iie  est  bien  llée,trèi*eollante,  lisse  et  qu'elle  a  acquis 
du  corps,  (jooique  legèr<-tiieiil  uiollc,  c'esl-à-dirc  qu'en  sorlnut  l.i  spatule  de  la  p'de,  celle  <ri  doit  laisser  une 
longue  pointe  après  lu  spatule  el  s'aplatir  Icntomenl  sans  couler  i  c'est  è  peu  près  la  eonsisiance  de  la  glace 
roiate  IféS'ferme  pour  décors. 

Celte  pâte,  étatit  nioin^  beurrée  que  la  précé  letile,  m  i\  ieiii  pi>:ir  le-i  pi-iits  ^rUe.iut  destinés  h  être  garnis 
de  crème  ou  de  con  itures  après  leur  cuisso:i  ;  elle  conviu.il  aussi  pour  les  petits  choux  &  croqucmbouche. 

Itijl. — ^PATK  A  RAMEQUINS. 

Profiortions  :  2d0  gr.  de  farine,  2iQ  gr.  de  beurre,  3  décil.  de  lait,  4  i  5  œufs,  I&O  gr.  de  fromage 
pvMaan  ripé.  150  gr.  de  gruyère  eoupé  en  petits  dés,  4  enilleréet  à  bombe  de  erioia  foiietlée,  M  gr. 

de  ancre,  an  gr.iln      sel  vl  uni'  itoime  lie  poivre  blanc. 

PneUi:  Faites  bouillir  le  lait  avec  le  sucre,  le  sel  et  la  moitié  du  bourre,  et  aussitôt  en  ébullitiou, 
incorporez  la  farine,  lies  la  pite,  desséchei-fai  quelques  nrinntei  et  changei-la  de  emaerote  pcw  la  laiscer 

refroidir  «n  initani;  incorporez  lejt  œufs  peu  à  peu  et  le  reste  du  beurre  en  même  temps  En  dernier  lieu, 
Incorporez  le  fromage  rftpé  d'abord,  ensuite  celui  en  petits  dés,  le  poivre  et  la  crème.  Les  ramequins  se 
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eouchfni  mnU  Hur  da  piaquM,  eonme  ht  diooi  ordioairWt  M  en  eaisM;-M  leidiiretratl  de  les  ekire  et 

on  les  scrl  au  «oriir  du  four. 

ICbî.  —  PATE  FROI.I.K  V  I.A  ROMAINE  —  PASTA  FROI.LA. 

tinforiiont  s  SOO  gr.  de  farioe ,  259  gr.  de  saiudous.  220  gr.  de  sucre  eo  poudre,  4  jaiiacs  dœafs,  un 
levais  de  ad,  on  zeste  de  citron  hacM. 

Prochlr  :  V.\\\'-<  l  i  fiiril.iinc  iivcr  In  f;irinr  t.'iinis(}r  sur  !r  I  >iir  ;  placi'z  au  milieu  le  sel ,  les  jnnncs  .  Ir 
«aiodoux,  le  sucre  el  le  zeiite;  amalgamez  d'abonl  ta  éléments  en^eiuble,  pui«  incurporez  la  farine  i  frisez 
la  pAte  «a  on  dem  tonra,  wlnHit  in  wTioii,  pour  la  lier  bien  line.  Cette  opération  doit  se  iitre  viVMOflBl. 
Aii«<i     I  l  pAie  monlée,  «BTeloppes-ln  d'us  linge  IMné  ei  Itluei-ln  se  rnfennir  sur  gbee  ntaM  de 

I  i;mpio>cr. 

1G53.  —  ?ATK  rKOLlB  Â  Ll  BR<M018B. 

Proportions  :  500  gr.  de  hriae,  SQO  (T.  de  benm.  100  gr.  de  mindonx,  850  gr.  de  raere,  S  JnwKs 
d  œafs,  sel,  essence. 

Pnetdi  :  II  tant  euire  le*  Jnunea  sur  nn  feu  irès^rat  on  m  bain-marie,  en  lea  lomuC;  fatad  Hs  «nrt 

liés,  laisiiz-k's  n'froUlir  nvor  une  goulic  d'odii  froide  dessus;  fiiiles  la  fonininc  avi'c  la  farine,  placez  Im 
jaunes  d'œufs  el  les  autres  iiijçredit'iiis  siu  centre  et  terminez  l'opération  comme  précédemment. 

Ilioi..  —  PATK  KHOLLE  A  LA  FRANÇAISE. 

ProportMiu  :  500 gr.  de  farine,  400  gr.  de  beurre,  2ôO  gr.  do  sucre,  6  jaunes,  un  gain  de  sel,  uu  zeste 
bnclié,  VM,e«IUerée  d«  OAgnnc.  Opères  conuae  précédemment. 

46ft5. —  PITB  PROLLE  NAPOLITAIMB. 

hroportionM  :  500  gr.  de  Ibrlne,  350  gr.  de  bnir/e,  950  gr.  de  sucre,  350  gr.  d'amandes,  6  Jtunej,  1  ttof 
entier.  -2  I  uillrrees  à  bouche  de  cr^mc  doiiMe,  ze>le!i  de  cilrun  cl  orange  hachés. 

Procédé .  Piicz  les  amandes  émondées  et  sécbei  avec  uue  poignée  de  raere  el  4  Jaunes;  lorsqu'elles 
sont  pnlTéfiséea,  laites  la  fontaine  avee  la  farine  f  plaees  nn  eenire  In  ertmeje  beurre,  le*  «Mhr  les  nnaandes, 

le  >el  el  /estes;  nnialgampz  d'aL  u  d  un  éléments  euseinblc,  puii  incorpores  h  farlM  pei  à  pen;  frniseï  la 

{>ùle,  inuulcz-la  e(  faites-la  raffermir  »ur  |.'i<H:.-  uvtiiil  de  l'eniplujer. 

1<>."if(.  —  PAIE  FKOLLE  A  LA  PIKMONTAISK. 

Proportions  :  200  gr.  de  farine  de  mais  (poJcNta),  100  gr.  de  farine,  30)  gr.  de  beurre.  2ôO  gr.  de  sucre, 
i'JO  gr.  d'mnnndet  pUéei,  8  Jaanee,  no  grahi  de  sel,  scste  on  vanille; 

i*r(icédif  .'Méiez  le  Micic  el  la  farine  ensemble;  Tuiles  \n  funlaine,  placez  au  milieu  le  beurre,  leSUmodeSt 
les  œnCl*  le  mI  et  parfum,  et  opérez  lu  (Jetremi)t'  d  uprë>  le  procédé  incli(|ué  prccédvmmcut. 

Uî")7.  —  PATE  FKOLLE  A  LA  KLOHE.VTI.XK. 

Proporliotu  :  500  gr.  de  farine,  :)âO  gr.  de  beurre,  330  gr.  de  sucre,  15)  gr.  de  cboi^olal  râpe,  5  jaunes 
d  mnb  enils  nn  btin-MMiat-  9  eanb  entiers  cma,  une  pincée  de  eanaelie  et  vanille  eo  pondre.  Filles  In  fonlnhie 
«■t  «pères  eemmo  préeédenimcni. 

—  PATE  A  FRIRE. 

Plaoes  250  gr.  de  farine  tamisée  dans  une  moyenne  terrine,  ajoutez  un  peu  de  sel,  versez  3  décti.  d  eau 
milieu,  travaillez  donecmeM  i  la  spatule,  alln  que  l'eau  nbiorbe  la  firine  peu  I  poi;  ai  la  pâle  avait  nne 
tendance  à  ae  corder  par  inanqM  deliquide,  U  fiiadrail  f  ^ionter  de  l'eau,  mais  avec  une  esiréne  modération, 
en  In  Mfnlinnt  doucement  Jusqu'à  ee  qu'eut  nH  U  consistance  d'unecrème  épaisse  et  bien  lisse;  incorpores  • 
lui  un  deari-dèeil.  d'huile  et  lali^sez  repoacr  la  piile  :  elle  doit  alors  être  coulante,  mais  assez  liée  pour  bien 
ma*i|uerlnapatule}  amalgamez  -lui  3  Uanca  d'eues  fouettes  très-fermes.  Si  la  pite  ne  doit  pas  être  employée 
de  aûue,  il  ne  faut  additionner  les  blancs  qn'nu  dernier  moment. 

Si  cette  pi'ile  c>i  lir-iinri'  .1  ilci  l'nii  eiii -is  sm-rcs,  on  peut  lui  ujouler  un  petil  VrinV  deCOgOncet  uue 
euilinrie d'eau  de  Quur»  d'urauj^cr  ;  ou  lui  ajoute  quelquefois  2  ou3  jauues  d'oeuf»,  mais  Us  ont  rinconvénicnl  de 
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Uirt  ramollir  la  pMe  après  sa  cuisson.  Pour  fmjilavin-  cette  péta  il  MlU  d'y  tNmpw  iM  cljelf  fclHrft  ih  I 
la  fois,  pour  les  plonger  de  suite  dani  la  Mlure  cbaudc. 

1659.  —  PATE  A  FRIRE  AU  VIN  BLA5C. 

Les  procédés  de  la  détrempe  soBllet  mêmes  ;  settlemeni  ici  on  mouille  la  pàie  «t«c  motUé  eta  et  moitié 
tIii  blane  légef.  Celte  piU<^  peut  être  employée  anc  mêmes  imges  qu<>  les  précédeslca.  Llmilepent  èmrèm- 
placi-c  dans  les  pâtes  à  frire  par  du  bcurr(>  foiiiln  ;  il  fuit  en  ce  cas  détremper  la  pi'ile  nu  monienl  de 
l'employer  et  clouter  60  gr.  de  tiearre  fonda,  puis  Ici  bUaci  d'osufs  comme  de  eoutume  ;  ceux-ci  doirent  être 
toMUéê  trèflmMs  et  non  graiaés;  fl  ae  (rat  pas-  non  phis  en  mettrt  trop,  là  Artture  Mnll  belles  nais  te  • 
mnoUtnlt  de  Mille. 

1660.  —  IMTE  A  FRIRE  A  L'ITALIK.NNR. 

Ca«sei  6  omb  dans  une  petite  terrine,  njouies4edr  9  euinerées  Iboaebe  de  farine,  un  peu  de  sel,  un 

di'ci!.  d'huile  et  2  cuillerées  de  vin  blanc.  Travaillez  cotte  p;Uc  avec  le  fouet;  elle  doit  être  bien  lisse  et 
coulante;  si  elle  était  trop  liée,  il  faudrait  la  relécber  avec  un  peu  de  vio  blan«.  Cette  pite  s'emploie  pour  lea 
rriinrea  deiégamM  et  âleu  de  poiaNni. 

PATE  A  N011UE.S  ET  LASAG^ËS. 

Fuites  nie  foMafne  sur  le  tour  avec  500  gr.  de  flarioe  tandaée,  placez  6  «ob  ai  mllien  et  me  phieée  de 

sel;  détrempez  In  prite  aussi  ferme  que  possilde,  iravaillez-la  une  dizaine  de  minutes;  lorsqu'elle  est  bien  lisse, 
meuies-la  et  laissex-la  reposer  à  couvert  avant  de  l'abaisser.  On  fait  aussi  cette  péle  avec  des  Jauges  d'mub 
se«lement  et  na  demi-dédl.  d'ena;  eitt  doit  être  de  même  tré»>llsABe  anuM  de  rabalner.  Celte  denién»  eat 

plus  nuancée  et  plus  lisse  que  la  pîilp  eonrectinnnée  avec  des  canCl  eslleri;  Ict  110 ailles  1|lie  l'OO  ebliCBt 
u\ccelle  sont  aussi  plus  délicates  lorsqu  elles  sont  blaiictwes. 

16Gi.  —  PATE  POUR  RAVIOLfiS. 
froporlwn»  :  500  gr.  de  farine,  SJuuncs  d'oeufs,  eau  tiède,  sel. 

Cel^  p4te  ne  diUlfe  de  la  deraiéit  décrite  qa'M  ce  qn'elle  doit  être  u  peu  noias  iMae  et  plm  lrt> 

Taillée;  il  faut  aussi  un  peu  plus  d'eau,  afin  qu'elle aeit moins  ferme  lorsque  les  ravioles  sont  pochées;  du 
reste,  die  se  travaille  de  même  et  doit  être  aussi  repMée  avant  do  l'employer.  Pour  les  ravioles  à  la  Génoise, 
«0  menltle  la  pIte  par  meitié  atee  de  i'eaa  et  doi  csab. 


GROSSES  PIECES  DE  FONDS. 

•  DU  rOOH. 

Leftoreierce  une  innuence  souveraine  sur  la  cuisson  des  pièces  de  pâtisserie  en  général,  mal)  iurteat 
sur  iea  grocaes  pièces  de  fonds,  qui,  à  eauae  du  iaag  a^eor  qu'elles  y  font,  exigent  d'être  traitéei  irce  aa 
ménagement  extrême. 

I^e praticien  qui  connaît  bien  ronfour  lui  fait  remlre  mut  re  qu'il  veut;  mui^  i  r  bien  le  connaître,  pour 

déminer  i«s  instiacu,  il  faut  rêladier  attenttvemenl.  Malbeureusement  la  ibéorie  sur  ce  point  est  pour  ainsi 
dire  sans  Impertanee,  car  nova  naiiqaons  eaeore  abaolament  de  moyens  dêmonsiralift  précis  et  sAra  pour 
en  indiijuer  If  ilr^'ré.  Lea  aeales  disllncli>iiH  ifue  la  pratique  ,1  pu  Tnlre  ^oiii  relies  de  four  CH.iro,  \if,  mod^nF., 
BODi  ou  TOXB&.  On  eenpread  qae  ce  sont  là  des  mots  très-élasliques  et  tellement  vagues  qu'il  serait  diflicile 
d'en  prMaer  la  véritable  signiliealion;  H  est  donc  I  désirer  que  des-  bommea  coapêteau  étudient  eaPa 
cette  importante  q  ueslion  pour  l'établir  sur  des  rè;tles  fixes. 

Pour  qu'un  four  puisse  SAti-sfuire  a  tout  ce  qu'on  attend  de  lui,  il  faut  nécessairement  qu  d  soit  bien  con- 
llrail  et  qu'il  !>oit  souvent  chauffé.  U  construction  parfaite  d'un  four  est  un  avantage  qu'on  n'oblieni  pas 
pirtoot  arec  ia  méaae  facilité  qu'à  Piria.  Ea  principe»  l'diri  doit  être  en  larges  et  épaisses  dalles  bien  «nies  cl 
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assises  sur  nne  maçonierie  d'une  forte  épais<veur  ;  In  df-ipHU.  doit  i^tre  peu  sphériqfae,  pres<Tue  plate  et  con- 
stroita  en  briqaes  bien  jointes,  et  aussi  bien  recouTcries  en  dessus,  fia  souime,  plus  le  few  ctteatouré  de 
BMlériaiK,  moiM  il  «M  «ipoté  à  laisser  perdra  n  ckaleur.  La  baittaw  nIaoMte  de  la  «bapelle  eonMbae 
tH>aucoup  II  1,1  bont'-  foiir  ;  nous  le  répéloM,  WHMUipri0f«M basée. piree  qu'elle  wlen  Bolis  pramptt- 
meol  le»  piùces  i-xpu^vc.->  ù  la  cub.->uu. 

Le  chauffage  du  four  est  une  opératloo  loule  pratique;  il  ne  sufflt  pas  d'y  brûler  du  bois,  mais  il  fanft 
eoeore  le  bntler  d'apris  ccriuiocs  règles.  Aussitôt  que  le  bois  «si  embrasé,  il  doit  é4ro  répandu  teul  aaleiir 
des  parois,  car  le  centre  est  loujours  assez  chaud.  Quand  le  (oar  est  grand  on  peut  leokMiffBr  plu  d'nn  oM 
que  de  l'autre,  afin  de  pouToir,  au  besoin,  cuire  ai  Béne  Mlipi  dM  pièaes  qôl  eiifent  «M  foUe  dialour  et 
edies  qni  n'en  réclament  qu'une  plus  uMMlérée. 

Le  degré  du  chauffage  el  le  leanps  de  sa  durée  dépaadMt  néeessalreBeal  des  dlmendoM  do  finir  et  tat- 
Imls'Q  est  plus  ou  raoin<:  souvent  rIrmfTô;  celui  qui  l'est  tous  lt\s  jours  exige  beaucoup  moins  de  feu,  par  ce 
bit  qoH  cooserre  toujours  de  la  chaleur,  tandis  qu'un  four  irrégulièrement  chauffé  a  besoin  d'être  allumé 
sept  ea  baKbeerea  d*aTanee  etmtee  la  veille,  pe«r  le  ehaafllBr  rs«ge;  et  qoand  le  ÏwIb  est  brâl£,  en  Anne 
le  toor  arcr  la  bmise  dedans;  puis,  en  dornier  lien,  r'esl-?iHlirr  (rois  heures  au  moins  avant  de  cuire,  on 
le  chauffe  de  nouveau  d'aprOs  les  règles  urUinuires  et  on  en  retire  la  braise,  pour  le  laisser  tomber  au  degré 
eilgé  pev  le  calasoo  des  pièces. 


Les  praticiens  ne  sont  pas  lou  du  même  avis  è  Tégard  de  la  menlpilatieB  de  cette  détrempe.  Les  nu 

prétendent  que  la  pâte  doit  être  peu  travaillée,  d'autres  soutiennent  pr<^r;';ément  le  contraire  :  le  fait  est  qn'on 
peut  l'obtenir  par  les  deux  méthodes;  mais,  à  notre  avis,  la  détrempe  bien  travaillée,  quoique  sans  exagéra- 
tion, est  préfifrable,  par  cette  raison  qu'en  la  travaillant  peu  il  est  impossible  de  lui  incorporer  le  même  nom- 
lire  d'aub,  et  een-ci,  on  ne  saurait  le  nier,  sont  un  auxiliaire  essentiel  è  sa  légèreté.  En  i'disenee  d'ane 
qnanlHé  sttflbante,  le  moindre  débat  dans  ta  détrempe  rend  la  enlasoa  de  ta  pdtc  imparblte.  Valllears,  tes 
deux  o["  !i  iiis  M'  pralii|iiont  sur  les  mi^im  s  bases,  moins  \c  temps.  Mais,  en  ailini>tti»nl  mémo  fin'nii  ndopte 
la  méthode  qui  consiste  à  peu  travailier  la  pélc,  il  n'en  faut  pas  moins  que  les  différents  corps  qui  la  com- 
pwail  salent  Réa  entre  en  >  e'eat  H  an  point  ebOgateire  dent  anenne  Méthode  m  peot  s'écarter. 

La  hrioHi''  fi  iiinsieurs  defrrfs  de  fitK^i^i-,  qtt'on  lui  donne  par  l'iidjonction  du  plus  nu  niDitis  de  brurre;  ce 
•  degré  est  oaturi^ilcment  subordonné  à  l'emploi  qu'on  lui  réserve.  Hais  encore  qu'on  veuillu  l'obtenir  line,  il 
lut  éviter  de  la  rendre  trop  grasse;  c'est  un  déCnt  debeaneenp  de  pAUssIers. 

La  brioche  desiim'e  h  niouler  des  grosses  pièces  exige  naturellement  beaucoup  plus  de  soin  dans  son 
apprêt  que  celle  destinée  aux  petites  brioches.  Ici  I  caiplui  de  la  glace  est  pour  ainsi  dire  Indispensable,  surtout 
d  en  veut  les  mouler  avec  les  tètes.  Dans  les  cas  ordinaires,  il  suffit  de  Mrs  raffermir  la  pikie  dans  un  lieu  frais 
pour  la  mouler  quand  elle  a  d^i  lové  et  qu'elle  a  été  rompue*.  Les  grosses  brioches  se  cuisent  dans  des 
grands  moules  anis  ellienrrés,  oa  en  caisses  conRiclionnées  avec  des  feuilles  de  papier  superposées.  On  peut 
aussi  les  cuire  en  moule  fdncé  de  papier,  quand  la  brioche  n'est  pas  volumineuse. 

Proj^rtiom  :  1  kilo  1/2  de  farine,  1  kilo  de  beurre,  1  kilo  Ij-i  d'nuts,  soit  de  24  à  25  suivant  leur  gros- 
Mor,  TS  gr.  de  bonne  ierére  **,  89gr.  de  sel,  60  gr.  de  snere,  1  décll.  de  crème. 

Procédé  :  Tamisez  la  farine  sur  un  tour  en  bois,  dans  un  lieu  d'une  température  diuicc;  faites  In  fontnine 
avec  le  quart  de  la  farine  ;  versez  au  milieu  la  leviire  délayée  avec  2  décil.  d'eau  tlédc  et  passez  au  tamis. 
Cette  pite  eonstllue  le  levain  ;  H  ne. doit  pas  être  ferme,  mais  mollet  et  vivement  travailé,  aOn  qvll  ne  refNii- 
dase  pas.  Si  le  liquide  était  insufll^anl  pour  absorber  la  farine,  il  f  ni  IiMit  ijnulop  quelques  cuillerées  d'ea» 
tiède.  Placez  ce  levain  dans  une  casserole,  couvrez  et  placaz  celle- ci  dmis  une  ètuvc  trc^  douce.  Si  la 
levdre  est  bonne,  le  levain  doit  monter  du  double  de  son  volume  dans  l'espace  de  vingt  à  vingt-cinq  minutes. 
Pendant  ce  temps,  Tûtes  unn  antre  fontaine  avec  le  reste  de  la  farine,  placez  au  centre  le  sel,  1«  sacre,  la 
erème,  U  œufs  entiers  el  lu  muiUe  du  bourre  épongé  et  distribué  eu  petites  parties  ;  maniez  d'abofd  esM-cl 

'  'Rompre  la  plwtMnwm<a,€fsit litfIMieiiertbe la ligiheté acquise dsM  * 
SH-votaumprinitir. 

••  La  tavtM  i^ittM  pas,  dans  tons  la»  pvi,  etullMâomiéa  «MM  IM  aamat  conlitta 
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avec  les  parties  liquides  qui  renUWNOt,  puis  incorporez  peu  i  peu  toute  la  farine;  nuemblez  et  fraisez 
cette  pâte  deux  ou  trois  fois,  pour  lier  inllfflemenl  les  éléments  qui  la  composent  et  faire  prendre  à  la  pdte 
k  «Ol|iS  nécessaire  ;  baUez-l>  contre  la  table  ea  rélevaDl  par  parties  avec  les  innfns  et  la  frnppnnt  Mir  la 
muse;  apr<!!S  quelquM  oaiaalAi,  i^onlez  on  oui;  lorsqu'il  est  incorporé,  ^loutes-en  un  antre,  et  ainsi  de 
mite  ju.squ'à  ce  qu'ils  «oient  tous  emplofSs;  en  demier  Heu,  i^oates  le  beurre  dlrisé  en  petites  parties; 
In  pâle  doit  alors  Olrt'  brillaiilc  et  tri^scordée.  Si  le  levain  est  monté  il  point,  rorivcrso/.-li-  sur  la  pile;  arec 
Im  deui  malus  coupez  cclle-d  par  petites  parties,  que  vous  séparez  de  la  masse,  pour  les  placer  sur  le 
nOIeu;  eontbiaex  ee  tnTstl  Jusqn't  ce  que  le  levala  soit  éipilemeBt  aaaigamé,  ains  hisser  de  traces  visibles 
sur  la  pAlc  ;  nlors  placez  celle  ri  ilans  une  pranJe  terrine  saupoudrée  de  farine;  couvrcz-la  d'un  linge  fariné 
et  lai$$e7.-la  levwr  à  une  température  douce  pendant  sept  ou  huit  heures.  On  peut  diminuer  ce  laps  de  temp;» 
cm  la  tenant  è  un  degré  de  chaleur  plus  élevé,  mais  le  premier  proeédé  est  pritirable.  Lorsqu'elle  a  acquis  i 
peu  près  le  double  de  son  volume  primitif,  rompcz-la  dans  la  terrine  même  ou  versez-la  sur  le  tour,  roupex-Ia 
en  tous  sens  avec  les  mains,  afin  d'efTacer  toute  marque  de  fcmieulalion,  puis  reuirllez-iit  duiis  la  (i  rriue  et 
couvrez-la  de  nouveau,  pour  la  faire  lever  nii  ore  quelques baUBS,  mais  cette  fois  dans  un  li>  u  frais;  eSflO 
renversez-la  sur  le  tour  pour  la  mouler.  A  cet  effet,  séparei  «n  sizième  de  la  pAtc.  moulez  la  plus  piMie 
partie  bien  ronde  et  sans  gervures,  placez^  dans  un  grand  monte  nul,  dont  le  fond  sera  masqué  de  papier 
beurré  ou  alors  une  cni-sf-  i  n  papier;  la  p.'ile  dnii  itiiv*  r  un  pm  plus  qu'à  moitié  de  sa  haulr'iir;  avec  la 
partie  restante,  moulez  la  Icle  de  la  brioche;  il  suflil  pour  cela  de  mouler  cette^ile  bien  unie  en  forme  de 
pobre  et  de  la  coller  an  centre  de  la  brioebe,  en  Introduisant  ta  pointe  dans  «ne  eoTlfé  pratiquée  dans  h 

briofht^  avec  Ii's  <1'Mfrts  liiiniideg.  Dorez  la  surfare  à  l'nsuf,  placez  !t>  moule  sur  un  plafond  cl  poussez-le 
au  four  bieu  utleiut,  mais  tombé  à  point,  afln  que  la  .surface  de  la  brioche  ne  prenne  couleur  qu'après  dix 
minutes  qu'elle  est  poussée  au  four;  couvrcz-ia  alors  de  papier,  sans  la  remuer,  etOB  laliaanl  le  Cour  ourert 
le  moins  longtemps  possible;  trois  beurcs  à  trois  heures  et  demie  après,  sondes-le  centre  de  la  brioche  avec 
lue  aiguille  A  brider;  siraiguille  sortsècbc,  vous  pouvez  la  retirer  pour  la  démouler  sur  un  tamis  et  la 
laisser  refroidir  à  température  douce.  On  comprend  sans  peine  que,  pour  cuire  une  brioche  de  cette  gros- 
senr,  il  faut  abaoiumeDi  avoir  on  bon  four.  On  cuit  aussi  ces  pièces  dans  des  caisses  ea  demi-carton,  aox- 
quelles  on  demie  les  proportions  Tonltes.  D  irat  au  moins  2  Icilog.  de  pâte  pour  une  grosse  brioche.  Si  Ton  ne 
ti  u  iii  h  les  cuirc  avcc  les  </tes,  on  pourrait,  après  les  avoir  mouléi  s,  les  lui^M  r  Ir^rr  une  lieurc  on  Anis.  h 
Icmpcntture  douce  «nnt  de  les  pousser  au  four.  On  les  pousse  aussitôt  moulées,  alla  de  ne  pas  les  déformer. 

Ce  gâtean  se  dresse  sur  servieUe;  on  peut  le  découper  en  partie  sans  dérangm*  les  morceau.  La  dose 
précise  de  la  Icviire  est  difficile  h  indiquer,  attendu  que  lu  qualité  n'est  pas  toujours  la  même.  Nous  parlons 
idde  levure  en  pâte;  la  levure  liquide  doit  être  employée  en  proportion  double  de  la  quantité  indiquée. Si  le 
levain  ne  faisait  que  peu  d'elTet,  c'est  que  la  levure  ne  serait  pas  bonne  ;  il  vaudrait  mieux  en  ce  cas  ne  pas 
terminer  la  détrempe,  qui  ne  donnerait  qu'un  mauTBis  résnliat.  Pour  obtenir  des  petites  brioches  avec  cette 
pùie,  il  faut,  dès  qu'elle  est  délrcmpée  et  levée  deux  fois  comme  d-dessus,  la  renverser  sur  le  tour,  la  diviser 
en  autant  de  parties  que  tous  voulez  obtenir  de  brioches,  et  sur  chacune  desquelles  tous  relirez  un  morcea» 
du  sixième  de  son  ToiuBo,  que  TOUS  réservez  pour  les  télés.  Honjes  l'une  après  l'autre  ces  parties  bien 
rondes  entre  la  paume  de  la  mala  droite  et  le  tour,  et  rangez-les  I  mesure  sur  une  plaque  bearrée,  à  dis- 
tance les  unes  des  autres  de  quelques  ccnlinn  très  ;  appnyï  /  li'v''  i  ''"i''nt  {<•  dessus  de  chaque  brioche  avec  un 
doigt  bnmide,  et  introduisez  aussitôt  dans  chaque  cavité  les  pointes  des  tètes  moulées  au  moment;  placez- 
les  ensnite  l  une  température  douée,  ponries  laisser  revenir  dh  I  devse  minâtes;  dorez-les  enlln  et  pousser- 
les  à  four  chaud  pour  leur  donner  iloaze  h  qualorzr  minutes  de  cuisson.  La  grosseur  de  ers  brioches  varie 
depuis  50  gr.  jusqu'à  «00  à  peu  prt-s;  bien  entendu  qu  il  n'y  a  pas  de  règle  IKe.  On  fait  pour  soirées  et  pour 
Ihé  de  très-petites  brioebes  qui  étant  cuites  ne  doivent  pas  être  plus  grosses  que  des  «t«b;  on  les  noale 
comme  ci-de^ms  et  on  les  cuit  dans  des  moules  à  tartelettes  unis  ou  cannelés,  afin  qu'elli  s  ne  s'élarjiissent 
pas  trop.  Si  les  brioches  doivent  être  servies  chaudes,  dès  qu'elles  sont  cuites,  il  faut,  à  i  aide  d'un  pinceau, 
les  arroser  sur  toutes  las  faces  avee  du  beurre  frais  à  peine  fondu.  On  cuit  aussi  la  pâte  i  brioches  sur  plaque, 
«0  forme  de  covroano  ou  de  pain  long;  de  cette  manière  elle  convient  pour. être  détaillée.  —  Les  pâtissiers 
Mreiipwl  U  briodw  le  soir  et  la  taissent  lever  loate  la  ■■M;  poar  la  enirs  la  malin  ;  mais  on  peut  l'obtenir  on 
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Proportionj;  600 gr.de  farine, 300  gr.de  beurre, 8  à  fi-.-ufs  lOtrr.di-sol,  30  gr.  de  sucre  cl  10  gr.  dcloùre. 

Procédé:  TamiMi  la  firino  daiuaoe  terrine  tiède,  élargisses-la  coolre  la  parais  ;  placez  au  milieu  le 
sel,  le  sucre,  le  bevrre  et  5  *  6  tmH;  étendez  lalevAretTeel  décil.  d«  crème  tiède  et  vtrm-la  dans  hfoM- 
laine;  maniez,  peu  à  peu.  le  beurre  nvro  lu  fiirine  et  IVnn  pour  fn  faire  une  piUc  consîsUnle;  faites-lui 
pi«ndre  da  corps  en  la  travaillant  à  la  main.  Cela  lait,  couvrez  U  terrine  avec  un  linge  e(  pUtcez-Iu  à  Iduvc 
doaee.Dèa  qa'elleconmenee  à  fermenter,  traraillei-la  ehaquc  cinq  minutes  avec  la  spatule,  en  cherchant  à  la 
(  nnler  et  en  lui  incorporant,  par  interrallcs,  le  restant  des  «eofs,  unà  un.  Au  bout  de  deuxbe«res,la  pâle  doit 
avoir  un  corps  «unisant,  i'ire  lisse  etélastique.  Quand  tons  les  œufs  sont  a  bsorbés,  couvres  la  tertrine,  sortei- 
la  de  l'étUTe  et  laissez  lever  la  pAte  A  poial;  alors  rompez-la,  puis  erapliiset  directement  des  moules  beurrés 
o«  des  caiMea:  i«iMCs4a  revenir  et  euiscz  comme  la  brioche  ordinaire  :  ces  brioches  se  moulckt  sans  létes. 

leer).  —  roMn^icsE  pour  grosse  pi^ce. 

Proportiotu:  1  Itilo  de  fihnc,  600  gr.  de  beurre,  10  œufs  entiers  cl  10  jaunes,  80  gr.  de  sucre,  2  décil. 
de  crème,  90  gr.  de  sd  A  pcH  près.  40  gr.  de  levAre. 

Procédé:  l)élayez  la  levure  .ire-  du  lait  tiède  Ct  passez -la  au  tamis.  Aveo  cette  solution,  délavez  le  quart 
de  la  farine  tamisée,  que  yms  aurez  place  dans  noe  petite  terrine  pour  en  faire  une  pàtv  molleiie  ;  couvrez 
h  terrine  et  places-la  i  une  température  dovce  pevr  exeiterla  fermenlalion  de  ce  lefain,  qui  doit  monter  du 
doulliede  son  volume  primitif.  Pendant  ce  temps,  placez  le  reste  de  la  farine  dans  une  terrine  légèrement 
disafèe,  disposez-la  en  fontaine,  au  milieu  de  la(|uellc  vous  placez  le  sel,  le  sucre,  les  oeufs,  la  crème  et 
moitié  du  beurre  manié  et  divisé  en  petits  morceaux;  travailles  ces  éléments  ensemble,  en  incorporant  la 
farine  peu  i  peu,  poar  obtenir  une  fàie  lisse  et  unie,  qoe  vous  travailles  à  la  main  pendant  dix  A  douze 
minutes;  chauffez  le  fond  de  la  terrine,  afln  que  la  pAie  ne  reCraidisse  pas;  additionnez  alors  le  levain  ;  après 
quelques  minutes  de  travail.  1»  pi'iii' <levi{'nt  éhi'^iii^Lie  et  brillante.  Ajoutez  alors  le  reste  du  beurre  manié 
aussi  et  divisé  en  petites  parties,  cl  travaillez  la  détrempe  jusqu'à  ce  que  le  beurre  soit  bien  incorporé  ;  lyoutez-y 
1  décil.  de  crème  A  la  Cbantilly  ;  i>enrrex  nn  grand  monte  nnf,  gamisses-te  an  ftond  avec  dn  papier  gras- 
sement beurré.  Si  le  {tiileau  doit  ^Ire  plus  élevé  que  le  moule,  il  faut  le  border  en  dessiis  avec  uru-  lar^'e 
bande  de  papier  beurrée  pour  soutenir  la  pdte  à  la  cuisson.  Cela  fait,  emplissez  le  moule  à  moitié  à  peu  pri^s, 
cenvret-le  d'âne  ieuille  de  papier  et  Cittes  revenir  In  pile  k  nne  lenp^lnre  très-douce  et  A  l'abri  des 
couranls  d'air.  Il  faut  Imis  heures  enriron  pour  l'suyener  au  point  pnVis,  qui  citle  double  de  sa  hauteur 
primitive.  U  convient  de  chauffer  le  four  de  manière  qu'il  soit  déburrassé  cl  arrivé  au  degré  voulu 
alors  que  h  pMn  est  levée;  placez  bien  doucement  le  moule  sur  un  plafond  enuverl  de  cendres  tiédes 
et  poiBsen-ln  sans  secousses  au  four  bien  atteint,  mais  reloabéi  un  quart  d'heuanprès,  la  surface  dugttean 
doit  être  colorée;  masquez-le  de  papier  sans  bouger  le  monie,  alla  de  ne  pas  allsisser  la  pâte,  et  donnex-lnl 
encore  une  heure  et  demie  de  cuisson.  Rn  dernier  lieu,  sondez  le  gAteau  avec  une  aiguille  à  brider  ;  si  elle 
sort  sèche  de  son  intérieur,  relirez  le  moule  du  four  etdémoulex  sur  un  tamis;  retirez  lepspier  el  faites 
ressuyer  quelques  minâtes  A  la  bouche  du  isnr. 

r.  ^  ii<  Il  Kr  sert  eh  mil  ou  frokL  Pnnr  bal  «I  BoMe,  on  le  dresse  sur  aode  nu  sur  plat;  on  le  découpe 
parlicUenient  sans  le  déformer. 

Les  pelils  eomptègnes  so  isnt  nvoe  le  ■èno  nppareil,  nuls  on  les  cuit  dans  4n  ■ouIss  à  darloles  on  t 
babas  beurrés.  On  les  emplit  &  moitié  et  on  les  fait  lever  à  température  douce,  pour  les  cuire  ensuite  penclant 
douze  à  quinze  minutes  à  four  chaud.  Ea  les  sortant  du  four,  on  peut  les  glacer  à  la  glace  fondante  parfumée 
nu  itnm  ou  à  la  vnaiUe;  on  pent  les  servir  chauds  on  liroidst  on  les  dresse  en  pyranUo  sur  une  serrlctto  o« 
autnar  d'une  graaie  pMee. 
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N*  148.  —  Wtm  de  liroehe  sur  sode. 

N-  m;.  —  (lâleau  breton. 
iN-  147.  —  Grosse  meringue. 
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40^.  — >  COireUW  k  Là  TIBRROISB  KOGBLHOPP. 

Pnporttolu:  7S0  gr.  de  duriae  laataée,  376  gr:  dé  beom,  15  onb,  80  gr.  de  nereii  10  gr.  desét,  ft  d«eil. 

de  crhnc,  15  pr.  clf  Icrtlre. 

Procédé:  FuUi's  ciiuulTcr  les  oeufs  i  l'éloTe  et  placez  le  beurra  dans  une  terrine  cliandc  afin  qu'il  se  n- 
mlllaw;  irtfaillez-le  ensuite  à  la  spalute  Jusqu'à  ce  qu'il  soit  d'un  beau  vcIou(c  et  crémeux  -,  «lors  ndJiilonnez 
ma  «Mfet  aneeniUerée  de  fariae,  Uwraef  loi4|o«n;  lorsque  ces  deux  éléments  sont  bien  incorporés,  «lioulez 
m  autre  «uf  et  une  pfneée  de  fariae  en  continuant  ainsi  Jusqu'à  absorption  complète  ;  ^Ottttt  aiors  te  wl 
el  le  sucre,  puis  la  I  \ùrv  rirrjiliif  nvcr  In  cn'inc  linl.-  :  linirrez  un  {trand  moule  aver  de  la  ^Tjiisse  ilero?n(in 
de  Tcaa  mêlée  avec  du  beurre  clarilié  et  glacez-le  ensuite  à  la  farine  sur  toutes  ses  parties.  En  Allemagne  on 
euH  le  eevgiof  dans  des  monies  en  (erre  beurrés,  fkfinés  «l  déeorés  stm  des  dMil-Mnandes.  Lorsqne  la 
pflle  est  dans  le  moule,  laissez- la  lerer  à  temp^rnlnre  douce  ;  quand  elle  a  alleinl  le  double  de  son  volume 
primitif,  poussez  le  moule  sans  secousses  dans  un  four  modéré,  mais  bien  atteint  ;  il  faut  une  heure  cl  quart 
à  peu  près  de  calsaoa  selon  b  grosseur  du  moule;  ce  gileau  doit  sortir  de  belle  couleur  et  d'un  beau  glacé;  il 
enruient  pour  thé  ou  pour  gro?$e  pi^ee.  On  cuit  aussi  cet  appareil  en  petits  moules  4  darloles  ou  à  savarins, 
qu'on  sert  pour  entremets  ou  pour  garnitures.  Cet  appareil,  ainsi  que  toutes  les  pèles  levées,  doit  être  Ira» 
Taillé  dans  un  endroit  chaud  ;  on  peut  lui  additionner  100 gr.  d'amandes  badièes,  lei^M  fOidS  de  rsisias  de 
CoTÎBlke  ou  de  Smyme,  et  un  zeste  de  citron  bactoé. 

ICG"?.  —  COUGLOF  DE  BAVliRB. 

Proportùmt  500  gr.  de  farine,  300  gr.  de  beurre,  173  gr.  de  sucre,  17  osab  ealiers,  M  gr.  de  lerdre» 

zeste  d'orange,  citron  ou  vanille,  un  grain  de  SCt. 

fneèét:  Travaillez  le  beurre  dans  une  terrine  tit^Ji'  <'t;'i  liiidc  de  la  spatule,  incorporez  peu  à  peu  le  sucre 
eC  les  otafs  Uèdes  aossi;  il  faut  opérer  dans  un  cadrait  ii  température  ebaude;  quand  le  beurre  est  bien 
novsseox  et  léger,  incorpores  avee  soin  la  farine  tiédie,  pois  délayes  ta  lerdra  avee  na  déed.  et  demi  de  erème 
simple;  passez  i  la  ser»iell<-  et  incnrpnri-z  h  solution  \\  la  pAte;  travaillez  enmre  qiiclq  ucs  Instants;  beurrez 
ua  f  raad  nonle  avec  un  mélange  de  beurre  clariUé  el  graisse  de  rognon  de  veau  fondue  ;  laissez  égoutter  le 
moale  pmv  le  paner  awe  des  aasandes  hacbéeti  «aplisMS'le  «snlle  aux  trois  quarts,  laisses  k  tanpérdiare 
douce  jusqu'à  c  <pit>  ir  mou'.e  soit  pletn*  bardsi^avs''  dis  i>;indcs  de  papier  benrrées  otcvlset  A  ttoirna- 
déré.  Avec  le  même  appareil  on  fait  des  petits  eouglofs  en  luuulcs  à  darioles. 

1668.  —  authk  appaheil  i>k  colt.lof. 

/ra||M)*ff0Rt.*  fiOO  gr.  de  farine,  375  gr.  de  beurre,  IS  œufs  entiers,  176  gr.  de  sucre  parfumé,  &0  gr.  de 
levdre,iuinUiesel»  1  dédl.  1/»  de  lait.  —  Opéra  comno  précédansient.  Bn  AUemagae  ob  nfoMa 
qaelqiiwiiiis  m  poa  de  potassa  ftPapparalL 

4669.  —  6ATB1U  M  Monicn. 

Proportion*  :  500  gr.  de  farine,  375  gr.  de  beurre,  175  gr.  de  SUCre,  100  gr.'d'aaMOdflS  BniAres,4Dgr.  de 
Icvûre,  5  œufs  entiers,  zeste*,  an  grain  de  sel,  2  décil.  de  lait. 

fronUt:  fWles  lelamdn  avec  la  moitié  delà  farine  et  lelsK  Héds;  qusnd  il  est  leri.  incorporez  le  restant 
de  la  farine,  les  ii'iir<  et  lr<  heurm  ;  travaillez  l'appareil  comme uoe  pAle  i  baba  ;  beurres  nn  mooie  au  beurre 
clarifié,  saupoudrez  le  avi  o  di  s  amandes  en  nv^itié  ou  en  Olels,  emplissez  ce  moule  aux  trois  qnarls  et  faites 
lere^à  température  douce  ;  bordez  le  moule  avec  des  b:indeide  papier  bentndes  POW  la  ponsssr  k  (MirdoUi 
m  sortant  le  gâteau  du  four,  ioabibcx-le  avec  de  l'eau  de  noyn. 

4670.  —  GROS  BABA.  (D«mi>  n'  13«.; 

Proportioni:  1  kilo,  de  farine,  60O  gr.  de  beurre,  3}  œufs  entiers,  SdécU.  do  lait,  150  gr.  de  Sttcre 
k  l'orange,  250  gr.  de  raisins  cl  écorecs  conliics,  8J  gr.  de  lavùre. 

Pneidi:  Faites  un  levain  avec  le  quart  de  la  farine,  que  vousmoulilez  avec  la  levûre  délayée  an  lait  tiède; 
places  ea  letrain  dans  une  terrine  Csriiiée  et  celle-ci  dans  une  étaro  Irte-douce  pour  le  faire  lever;  tamises 
lemliB  do  Itftvtae  dans  lue  terrine  tlMnd«;flllias  la.  flratBliie,plBessaondlienl«  sel,  te  sacre,  OMliléda 


Digitized  by  Gopgle 


S74  CmtlItB  CLAftSiàOB. 


bcwre  hivn  manir,  lî  opufs  ot  ni' ilii'  r|r-  l;i  rri  nv  tii'ilc;  rtv-lanKCZ  d'abord  ces  inf^rédients  cns«nibl<\  puis  in- 
eorporcz  la  farine;  (ravaillo  viTemcul  celte  péle  à  la  main  pendant  cinq  minâtes,  igoulec «lors S  oeufs  et 
CMtinnes  d«  imaHler  la  pâte  en  l'enlmnt  avee  h  nain  et  la  frippui  «ontro  In  Urilne  Joaqn'è  ee  ^dle  ail 
pris  du  corps  ;  ajoutez  alnr»  le  levititi,  l'iiis  le  ri^sl.inl  des  (rnf<..  \u\  h  un,  linsi  qiicli»  bi^iirrcparpclitfs  parties, 
et  la  créiue  cliaude  par  intei  \alk>  adu  ili;  lie  pas  laisser  refroidir  la  pàlc,  qui,  après  une  demi-beorc  de 
travail  continu,  doit  être  Irès-cordiji',  brillante  et  iisM;  lion  ineorporez-lni  1«  ràitiii*  de  Halagiet  Co- 
rinlbe  éplucbét,  ilosique  les  écorces  de  cédrat,  citron,  et  orange  conflles  et  coupées  en  dés,  chaufTi'-s  ensoia- 
ble  dans  1  décil.  de  madère,  refroidis  à  moitié  et  bien  épongés.  Uaintenant  tenez  la  terrine  à  l'éluve  douce 
pendant  un  quart  d'bearc;  dans  rinlervalle  beorrez  un  grand  moule  dan»  le  genre  du  baba  repriienléiB 
deiflin,  glaces-le  à  h  farine  ;  ce  moule  eat  préférable  ktrtqtt'il  a  lue  donille  rapportée  à  l'iolérieu'. 

Quand  la  pile  eomaieaee  k  lever,  preaea-la  avec  la  main  par  petites  partiel  et  plaeei-la  dans  le  nonle  sans 
la  travailler.  Le  moule  doit  être  empli  mx  deux  tiers;  rcbaussez  Us  bords  avec  des  bandes  de  fort  papier 
beurrées  que  vous  collez  avec  un  peu  de  l'appareil  ;  placez  le  moule  «ir  un  plafond  recouvert  d'une  coadtt  da 
eeadres  ftroides,  ee«vrcs-le  d'une  faaOla  dC  papier  el  leiiei*le  à  me  teapéralnn  douée  pour  bire  terer  la 
pAte  ju<tqu'i  hauteur  des  bords  du  rnook:  il  faut  environ  deux  boup-s  cl  deflda  ti  la  cbaleur  raisorintc; 
évitez  surtout  qu'elle  soit  trop  vive  ain  da  ne  pas  fondre  le  beurre  des  parais;  il  faut  aussi  prendre  garde 
à  ee  que  le  noule  n'éprMTO  a«euu«  saeoaaae  ^leate  peadaat  la  faraMstalloB  de  la  pAta.  La  tour  dem  alon 
se  trouver  au  degré  eonvenabl<>.  c'c^i  'i  dire  clnuiïé  à  fond  et  retombé  au  point  que  le  baba  ne  commence  à 
prendre  couleur  qu'après  un  quart  d  heure  de  cuisson;  pouvez  le  alors  au  four  sur  le  plafond,  mais  avec 
ména^'onteni  cl  sans  secousses  ;  fermez  aussitôt  la  porte  le  mieux  possible  ;  vingt-cinq  minutes  après,  couvrez- 
le  d  ur)  rond  de  papierà  l'aide  de  la  pelle  ou  des  pinces,  afln  de  ne  pas  louclier  le  moule»  Celte  pièce  nécestile 
è  pru  pri  s  nue  beuK  et  trois  quarto  de  caisson,  pendant  laquelle  II  convient  d'onvrir  le  four  le  moins 
possible;  «vant  de  le  sortir  sondcz-le  avec  une  aiguille  à  briJcr,  cl  si  cite  sort  sè<  hc,  retire/  la  donille  pour 
démouler  le  baba,  après  avoir  dégagé  le  tour  avec  un  petit  couteau  ;  faites-le  ressuyer  quelques  minutes  à  la 
bonebe  du  four,  parez-les  parties  trop  brunies  da  la  basa  et  aifwea-jreuUiraaieat  an  pluecèn  avec  SSO  gr. 
de  suirc  foiHiu  sur  I  ■  r<-ti  avec  3  décil.  de  uMidèra  d  UM  euOicrta  de  ihut  IMUsé  avec  w  diBiMIIsde 
citron.  Le  baba  au  rhum  se  sirope  avec  do  punch. 

Ge  gAtean  pour  grasse  pièee  sa  aM  fhitd,  sur  socle  ou  sur  plat  SI  an  ranl  la  déeanper,OflMt  M 
trancher  que  la  partie  supérieure  an  biais,  afln^e  wrpas  le  dcforaiari  te  dessus  panlétn  ané  d'une  signtle 
ou  d'un  sujet  en  sucre  coule,  en  paslillagc  ou  eu  glace  royale. 

I.a  pdle  pour  les  petits  babas  se  prépare  de  même  qttO  adie  décrite  ci-dessus  ;  seulement  on  lui  fait 
absorber  trois  a«  quatra  oub  de  plus,  alln  de  l'obtenir  un  pev  plus  inaUe;  elle  monte  ainsi  plus  vile  dsns 
les  pelito  moules  pour  lesquels  elle  se  tient  toujours  assez  bien.  On  doit  la  laisser  lerer  d'un  tiers  dans  la 
terrine,  puis  emplir  an  deux  tiers  les  montes  à  dariulrs  b  uirn ;iu  bcurrti  clarillfj.  On  les  rsnjîe  sur  des 
plafonds  pour  les  laisser  lever  jusqu'à  ee  que  la  pite  arrive  à  la  bauteur  des  monles;  on  les  pousse  à  four  vif 
pour  les  cuire  douse  è  quinze  minutes;  en  les  démoulant»  on  les  trempe  riwment  mu  tpris  l'entra  dans  n 
poêlon  de  sirnp  au  madère,  rhum,  noyau,  marasquin  an  antres  liqueurs;  on  les  rari;:*'  à  mesure  sur  des 
grilles  d'oDicc  pour  les  égouttcr  ;  on  peut  les  servir  chands  on  Oroids;  on  peut  encore  les  masquer  avec  une 
gheecuHe.  On  anll  anial  cet  appareU  dans  daaianlain  qn'an'dialritau  «uaileeapettlsiÉtaanidmiileB 


fraimrffmr  I  klla  dé  Ibrine^  fOO  gr.  lia  beniTCb  40O  gr.  da  auerc^  19  SBvb  enllen,  18  Ja^ 
de  safran,  i?5  gr.  de  levâre,  3  dMI.  de  hM,  1  décfl.  da  arène,  une  plneée  da  eanaellt  ai  panilra,»tr. 
d'amandes  douces  et  amères. 

ProeéU:  Clarillet  le  beurre  et  laissez-lui  périra  m  dwlenr,  H  dail  dira  Éèéêî  ftAea  pBer  les  araandra 

mondées  et  séchées  avec  une  cuillerée  de  sucre  orangé  cl  passcz-Ios  au  limis  ;  placez  la  farine  dans  une 
grande  terrine  tiédie  à  l'étuvc  ;  placez  les  jaunes  et  les  œufs  dans  une  casserole,  ftiites-les  fouetter  au  bain- 
marie  Jusqu'à  ce  qu'Us  soient  tièdes  el  bien  monmeu;  dilajil  la  levure  avec  le  but  tiède  et  faHa»4a  au 
tamis  ;  sortez  alors  la  terrine  de  l'étove,  faites  uu  Irou  au  centre  de  la  farine^  dans  lequel  vous  verset  In 
levâre  délayée  ot  incorporez  peu  à  peu  de  la  farine  pour  obtenir  un  levain  de  consistance  moUette;  eouvrez- 
li'  avec  la  farine  qui  l'entoure,  recouvrez  la  terrine  avec  un  linge  et  tenez-la  à  température  douce,  jusqu'à  ce 
que  le  levain  ait  doublé  en  volume,  ee  dent  en  peut  Juger  par  les  ger^nrea  qui  se  ianumit  en  desHs; 


glaeés. 


1671.  —  liBA.  i.  LA.  TABSOTUHRB. 
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addlUoDoez  alors  te  sucre,  les  ccufs,  la  crcmo  double  et  le  quart  du  beurre;  travaillez  rortemcnt  la  piile 
avM  h  mate  paadMt  dix  minuKi  pour  l'uair  et  lui  doour  4i  Mrpt;  ajoatei  pra  i  pev  le  reslaoi  du 
beurre  elanné,  puis  Ipi  nmandc^,  le  satlran  et  la  caMieUe;  MOTTH  II  iNtlM  «fM  OU  liigt  et  lalaia  rereDir 
l'appareil  pendant  une  domî-heure  ;  beurrez  au  clarillé  un  gml  llMWl««il  t«W  arite  tOOt  autre  llHNlt 
en  cuirre;  latsaei-lo  bien  «  goutter  et  glacei-le  an  sucre  mêlé  arec  moitié  farine;  emplissez-lc  avec  l  appareU 
à  moitié  de  bMtfear  et  plaeei-le  dans  un  plat  à  sauter;  ansquei  d'une  couche  dr  oeodres,  couvrez-le  aree 
on  papier  beorré  et  Mies  lever  Pappareil  à  lempéralure  inodéré»  Juaqa'l  M  q«e  le  menle  soH  pleia  ;  pennes 
Mânmpeu  chaud;  aussilAt  qae  le  dessus»  pris  coaleur,  r«cou»rez-Ie  arec  quelques  feuilles  de  papier, 
llo—in  Ini  u  quart  d'beure  de  euiwoa,  démoulez-ie  quand  U  est  légèrement  refroidi  et  masquez-le  cniière* 
OMltafne  me  tfkae  a*  riMnifltite.OapaBt  «pénr  MMMtlMttai  BiOitié  de  la  farine  avec  du  lait  bouillant, 
que  I  on  di'iaj'e  au  degré  de  coMMMeft  d'Oie  pèle  à  ckMB.  Cette  BéllMdA  eet  Ms-Milée  ea  Fetogne  à 
l'égard  des  pâtes  leTéea. 

1619.—  im  i  u  paooUDnit. 

On  fait  en  Pologne  un  grand  eas  de  ce  baba,  qui  est  inJi^p<'n.«nble  nu  JéJeilMr  du  jour  do  P;ii]ucs; 
en  le  considère  moins  pour  ses  qmfiiisqtie  par  Ténéralion  pour  son  antique  orlgiM}  n'était  ce  préjugé, 
Boustronrons  qu'il  ne  produit  pas  assex,  en rafsondece  qu'il eedie et  des  soins  qtt'niiéeesslle,MiMeoMpler 
que  sa  réussite  est  toujours  douteuse,  h  cause  de  l'cxin'mc  U'v'  rctL'  qu'on  veut  lld  donner.  Il  est  rarc.endht, 
que  les  bommes  les  plus  expérimentés  les  réussissent  du  premier  coup;  aussi  oa  preadMe  grandes  préeaylions 
ptmr  éviter  les  eonranls  d'air  et  OB  n'^ipère  (M  daas  oas  caisiM  oa  «m  peUt  appattemeat  Idea  fenaé  et  anien« 
à  une  [i  !ii|><  niture  (ris^ade}  mbmal^  tOQtes  ces  préeautloiu,  aou  le  répétons»  oaa'eatjaaials  sAr  . 
d'un  succès  complet. 

La  lianleur  de  ce  baba  est  considérée  comme  un  de  ses  premiers  mérites.  Aussi,  dans  les  grandes  mai- 
sons, on  a  un  four  exprès,  ayant  1  Bèire  àpea  prèsd'élérMioa  cl  deux  portes  l'une  sur  l'autre,  pour  introduire 
le  baba  sans  le  pmcher. 

Proportions  :  1-20  jaunes  d'œufs,  6  verres  ordinaire;  |i|iins  (]f  r.irino  inmisée,  1  verre  de  sucre  en  poudre, 
1  Terre  d'anugides  douces  et  un  demi-Terre  d'amandes  amùres,  un  verre  de  levdre  sèche,  un  peu  de  cannelle 
en  poudre,  mads  et  safran,  50  gr.  de  bearre  dariflé. 

Proci'dé  :  Il  faut  opérer  dans  un  lieu  bien  chnud  et  dont  toffles  les  i'inies  sont  fermées.  Dé'nyez  la  levùre 
peuàpeu  avec  les  Jaunes  d'œufs  et  passez-les  au  taniisou  à  i'clamine,  dans  une  bassine;  placez  celle-ci  dans  l'eau 
cbaade  et  fonetles  Jnsqnt  ee  qae  les  «sob  soient  bisa  aMOMOUX,  ce  qgi  demande  une  heire;  I  ce  peint,  i^lez 
peu  à  peu  les  amandes  séehées  et  pilée^  puis  liiu-hées  avec  le  sucre  pour  les  pulvériser;  versez  eet  sppareO 
dans  une  grande  sébile  en  bois  légèrement  chiiulTée,  ajoutez  la  farine  par  petites  parties,  ainsi  que  le  salran, 
nascadc  cannelle,  etc.}  traTaillci  cette  pâte  pendant  une  heure  et  demie  près  du  feu,  sTce  deai  spatules, 
ou  en  l'enleTani  par  petites  parl!e$  nvre  les  dOttX  mains,  que  TOUS  battez  STec  force  sur  la  BUSC;  au  bout  du 
temps  indique  ajoutez  le  beurre  tiède  et  incorporez-lc  b:en  &  l'appareil:  cette  pAte  doit élro cordée,  quoique 
BMllette  et  mousseuse. 

Ayez  toute  prête  une  caisse  ronde  et  uniCi  en  gros  papier  ou  en  demi-carton  roulé,  cousus  el  maintenue 
ronde  avec  des  bandes  de  papier  collées  ;  le  fond  doit  être  fait  de  mémo.  Cette  caisse  doit  OTOlr  50  à  00  crnl. 
de  hauteur  sur  20  à  '22  .le  dlainôlre;  il  est  bon  i|ue  le  h  uit  snil  un  peu  phn  lar;,'e  que  le  bas,  la  pdte  se  sou- 
UCDt  mieux.  L'intérieur  de  cette  caisse  doit  être  garai  do  papier  trés  ûn  el  beurré  ensuite  au  beurre  clarifié. 
inssItM  la  pftte  terminée,  prenez-la  par  parties  que  toos  piaeei  dans  la  caisse:  l'appareil  doK  arriver  à 
peu  près  au  quart  de  sa  luiuieiu  ;  placez  eelle-ci  dans  un  plat  ik  sauter  et  à  Tctuve  douce.  I.a  pale  entre 
aussitôt  CD  fermentation;  une  Ueurc  et  demie  après,  la  caisse  doit  être  presque  pleine  ;  alors  poussez  la  avee 
soia  et  saasseeowaceaaioar  iréa-dMUid;  reConnez  les  deux  portes  et  laissez-le  saisir  par  la  rbaleur,  ulln  que 
la  pAtc  ne  puisse  plus  retomber.  Quarante  I  qaantale-cinq minutes suflUent  pour  cairote  baba;  quand  on  le 
sort  du  four,  U  faut  le  coucher  sur  une  table  et  le  rouler  doneealeat  poar  le  laisser  refroMIr}  oa  eonpe  alors 
la  eaisse  «oa  rtelelaspaitlesbraaas  p«ar  le  aaasqaer  easaile  avee  aae  royale. 

;|073._.8iTAitnf8  rooi  cnossi  nftcB.  cDt^H»m.) 

Poar  fidre  cette giQSse  pièce,  il  faut  avoir  trois  nvjules  t>  <)Avnrin  de  dimensions  ;rraiiiiées»pMlfantso  sup- 
porter les  uns  sor  les  Mticseafonnanl  la  pyramide;  beurrez -les  nfi  beurre  clariUè  licJe  el  leaTOsez-les 

poor  les  laire  égoutter. 
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Prop'irlioni  :  70  )  pr.  î.vuv.  100  gr.  dr  hiMirre,  50  gf.  de Miere  à  Tonilge,  Si OBtb,  TOjJT.  de  IcvAk* 
un  dcuii  décil.  de  crème  doulilc,  ,i  dccil.  de  lait,  sul. 

JiR/Moii;Uii  demi  litre  de  «irop  i  89  degré*,  (ene  aq  chaud  avec  vn  béton  de  vanille,  le  ^anrt  d'an 
zesle  de  citron  ;  fn  dernier  lien  ajoutez  4  ciiilli'réfs  ii  boiiolic  dt>  kirsrh,  -1  de  noyaux,  4  de  niarasquin  el  4  de 
curaçao  i  ces  liqueurs  peuvent  être  remplaci-t^s  par  esprits  non  sucrés,  alors  il  en  (aul  moias.  On  peut 
aussi  cssencer  ce  sirop  avec  une  scu!o  espèce  de  liqueur' on  eneace,  telle  que  rhiun,  Taaiilè,  loale»  orgeat  en 
airop  de  fruiU  ;  dans  tous  les  cas  on  sirope  i  chaud. 

Procédé:  TamisejE  la  fai^ne  dans  une  grande  terrine,  faites  la  Tontaine,  versez  en  milieu  la  Icrûre délayée 
aTOele  laitUèdecI  passée,  faites-lui  absorber  peu  i  peu  de  la  farine  sullhanle  pour  en  Taire  un  petit  lerain. 
reeoiiTrei  eeleTein  evee  une  partie  de  la  farine  qui  l'entoure  el  placez  la  terrine  à  l'éiure  douce;  ioreqne  le 
leratn  est  monté  d^ine  foi*  son  Tolnne  primitir,  sortet  la  terrine  de  l'élnre,  retirei  la  flirine  snr  les  borde  et 
placez  sur  le  li  vain  le  srl,  li'  sur.,  l  i  h nN,  moitié  du  beurre  el  la  créine  tiède;  mêlez  ces  éléments  avec  la 
main,  ainsi  que  le  levain,  en  innurpuraul  peu  à  peu  la  farine,  pour  en  former  une  péte  maniable  que  vous  Ira- 
vaillef  vlTemént;  au  bout  de  einq  ninniee  ajontei  vn  «tuf  :  eontinnex  do  tranlUer  la  péte  pendant  nne  demi- 
heure  comme  le  baba,  en  ajoutant  peu  à  peu  le  reste  dti  beurre  et  des  reur«.  Un  point  prinrip;d  c'est  que  la 
pdlc  soit  brillante,  lisse  el  bien  cordée,  au  point  de  pouvoir  l'enlever  entière  de  la  lerrine  avec  la  main; 
e'est  U  le  signe  le  plus  visible  de  son  véritable  degré.  Si  elle  était  eonlanloet  sans  corps,  c'est  qu'elle  serait 
défectueuse,  soit  paroe/|ue  les  œub  auraient  été  incorporés  en  trop  grand  nombre  k  la  fois,  soit  par  défaut 
de  manipulation;  il  faudrait  alors  travailler  la  pâte  avec  vigueur  jusqu'à  ce  qu'elle  devienne  légère,  lisse  et 
élastique,  au  point  de  ne  plus  s':it(,ieher  aux  mains  ni  aux  parois  de  la  lerrine.  Il  est  bon,  vers  la  lin  du  travail, 
de  cbaulfer  on  peu  le  fond  de  la  terrine,  la  pftte  se  tronve  alors  radoncie  et  entre  mieux  en  fermentation.  La 
détrempe  terminée,  recouvres  la  terrine  avec  un  Hnge  et  tenez-la  è  tenpératore  donec  ;  lorsque  la  péte  est 
montée  m»iiii'  di'  son  volume,  preiiez-lii  p.ir  p;irlies  avec  une  grande  CUillcr  M cmpHssez  aux  deux  tiers  troi^ 
moules  gradués,  doui  vous  garnissez  le^j  i>ords  avec  des  bandes  de  papier bounîts,  pour  empêcher  le  débor^ 
dément  do  rappareil;  ranges  les  moules  anrdea  plafonds  et  teaex-les  é  température  donee  Jusqu'à  ceqoela  péte 
devienne  très  léfrère  cl  arrive  à  la  hauteur  des  bor<!>  du  mnule  ;  poussez-les  au  four  bien  atteint,  mois  légè- 
rement tombé;  recouvrez -les  de  papier  dés  qu'ib  ont  pris  couleur;  vingt  niiuutes  après  sondez  te  petit  moule 
pour  le  retirer  aussitôt  cuit;  les  plus  groo  dnlTent  rester  quelques  instants  dé  pins.  Démoulez-les  eufln  sur 
des  petites  grilles  et  imbibez-les  abondamment  au  pinceau  ou  à  la  cuiller,  avec  le  sirop  chaud  ;  laissez-ks 
refiroidir  pour  les  dresser  les  uns  sur  les  antres,  comme  l'indique  le  dessin.  On  peut  les  découper  transversa- 
lement, un  peu  en  biais,  sans  séparer  Ics  morceaux.  La  couronne  représentée  aur  le  dessin  est  en  sucre  flié 
et  posée  sur  une  petite  abaisse;  le  aoele  est  en  sucre  seulplé,  bordé  en  pasUllage.  mais  il  peut  tonjours  être 
remplacé  par  tout  autre:  le  savarin  pent  aussi  être  glacé  à  la  liquear  comme  variété,  en  augmentant  le 
nombre  des  ^i^leaux  superposés.  On  peut  en  obtenir  des  piéees  Irés-élevérs. 

Les  petits  savarins  se  cuLienl  dans  des  petits  moules  à  savarin,  mais  plus  communément  dans  les  moules 
ft  darioles  ronds  on  beiagonos.  Ces  moules  no  i'empHssent  qu'à  moitié;  lorsqu'ils  sont  levés  à  point,  on  les 
cuit  el  on  les  sirope  en  les  trempant  direelemnnt  dans  le  liquiile  pour  les  sortir  iiiHsîiùt,  On  ptttt  les  servir 
pour  thé,  rntrcmetâ  ou  garnitures  de  grosses  pièces  de  pâtisserie.  On  les  dresse  aussi  en  gros  buisson;  pour 
eela  les  savarins  doivent  être  glacés  de  plusieurs  nuances  et  ei  lles-ci  alleraées.  Le  genta  qui  convient  loainnz* 
r'rst  sur  «I  gndw  i  cinq  ou  six  abaiMOS  :  dressés  ainsi,  ils  constituent  Jusqu'à  «•  eartain  point  «ne  gnnte 
pièce. 


Détrempez  moitié  do  l'appareil  k  savarin  décrit  ci-doisus ;  lorsque  la  pAte  est  travaiUée  i  point,  incor- 
porez-lui 100  gr.  d'avelines  pilées  avee  3  «ufs  et  passées  au  tamis ,  laissez-la  lever  pendant  une  demi- 
heure  et  versez-la  dans  un  plat  à  sauter,  fonce  de  papier  beurré:  il  doit  être  :'i  m  liiir  [ilein  ;  laissez  lever  la 
pàush  température  modérée  ;  lorsque  le  sautoir  est  presque  plein,  pousses-le  au  four  un  peu  chaud,  sondez-le 
après  vingt-cinq  minutes  «te  cuisson,  et  renversez  -le  snr  une  grille  pour  fimbiber  avee  un  sirop  de  vanille  un 
pen  chaud,  auquel  vous  aurez  mêlé  un  tiers  de  sirop  de  fraini)  li^i  '  lU-  >:r  )>eillos  ;  hli^^e/^  le  refroidir: 
plaeez  ce  gâteau  sur  plat,  découpez-le  sans  le  déformer  et  glacez  le  dessus  seulement  avec  une  glace  com- 
posée de  Jns  de  Ihimbolse  el  de  ancre  en^iondre,  travaillée  conne  «te  glaee  rorale  ;  pHaeez  snr  le  miUev  lui 
rond  d'nnanas  eondt ,  eoapé  en  huit  sans  le  déforaisr,  et  rangea  antour  des  longs  Sleia  d'angéliqne  irès- 


167*.  —  SOLEIL. 
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fini,  disposés  de  manière  i  imiler  l«fl  rayons  dn  soleil.  Il  fâttl  plosieurs  de  oes  gAleaiu  superposés  pottr  eu 
faire  une  grosse  p!^e«,  mois  en  ce  cas  on  ne  décore  qne  cdni  de  dessas. 

Les  peUls  soleils  se  confcclionnent  avec  le  même  appareil  ;  on  pi'iil  les  siroper ,  le?  gl.iccr  el  les  décorer 
d'après  la  aaéme  mélbode.  ou  les  laisser  tels  q^e,  après  les  avoir  siropés.  On  les  cuil  dans  des  peliu  moulM 
yliU,  dtna  le  kmà  dcaquda  eet  «elunpé  m  aokO.  Mais  d'aillenra  low  let  noMlM  penteM  être  appiiqiét 
i  cet  emflol. 

1675.  —  COHENFLOT. 

La  délrempc  est  la  même  que  celle  des  ssivarins;  on  la  (lent  aussi  légère  que  possible;  la  différence  est 
diM  le  fome  des  moules  el  dans  le  sirop  d'influioa.  Les  moules  pour  ceux-ci  sont  de  forme  basse,  hexa- 
gone et  à  cylindre  ;  les  petits  se  font  aussi  dans  des  moules  i  darioles.  Lorsqu'ils  «ont  cuits  on  les  ploa^ie 
entièrement  dans  un  sirop  d'orgeat  cbaud,  auquel  on  ajoute  quelques  cuillerées  de  curaçao.  Ces  gâteaux 
pettveat  être  servis  ehauda  pavr  cotremeia  avea  bm  eampoie  an  milieu  ;  il  am  but  plasieurs  les  uas  lur  iea 
autres  pour  en  faire  une  grosse  pièce. 

4676.  —  TROIS-FBÈRBS. 

Ce  gilean  se  eoH  daaa  m  OMOia  à  banfam  eannelé  m  taraada  om  da  loata  autre  maiièra.  Sa  déli- 
eaii'ssc  s  oppose  à  ce  qu'il  luiicvlt  dans  uo  maida  pMa  au  trop  haut.  Ces  moules  dolreat  être  beurrés  au 

beurre  clarilié  et  farinél, 

FraporttBumi  600  gr.  da  sMre,  19  nub  «alianf  97S  gr.  de  brina  de  ris.  ISO  gr.  d'amandes  éaaeodies  et 

hachées  avec  130  {cr.  d'avelines  passées  iU  laais,  30O  gr.  de  beurre  fondu,  vuriille  en  poudre. 
•  l'roddi :  ÙA'iivi  les  œufs  dims  uiiebasSinc,  ajoutez  le  sucre  cl  fouettez  l'npparoil  sur  un  feu  très-doux 
jusqu'à  ce  qu'il  soil  bien  mousseux  et  blanc;  incorporez-lui  alors  tawAtaur  et  avci  nu  nagasuBtlss  amandei, 
la  iarine.de  riz.  le  beurre  el  la  vanille:  verses-Ie  ensuite  daas  nu  grand  moulu  ou  de«c  BMjreiis,  amplfs- 
ses-les  aux  trots  quarts  el  eulsez  à  four  modéré.  Ayez  une  abaisse  de  pite  firolle  «uite  et  taillée  du  même 
di«rni-lre  que  le  (Çilleriti  ;  iinsi|uez  la  A<'  maniu'ladrj  d'abricols.  Lorsque  le  ^'i[r,iii  ,ni  cujt,  déiiiouli'/  le  dessus, 
glacez-le  aussitôt  avec  de  la  marmelade  d'abricots  cbaulTée  avec  du  sucre  vanillé ,  el  semez  dessus  des 
•mandes  ou  araUoas  eoopésa  en  très-petits  dés  et  pralinées,  mêlées  nvee  da  fangéllfiia  eondta  conpée 
*  «assl  an  dés. 

I6T7.  —  CL'SSY.  [Dessin  a»  laS.) 

Ce  gitean  se  enit  dans  des  moules  k  flans  garnis  do  papier  au  dans  des  plats  k  sauter  dant  an  garnit 

le  fond  elles  p  iroi^  avt  c  du  papier  beurré ct  fariné. lien  fitut tTOis da  dUéreutas  grandeurs  pour  une  ^èce 
moyenne,  comme  l'indique  le  dessin. 

AwporKoNs .- 16  onfli,  000  gr.  da  suera  en  poodrs^  800  gr.  de  fcrine,  80  gr.  de  Kcule,  SSO  gr.  d'cnuDdcs 
piit  es  avce  une  cuillerée  de  mamialada  d'abrleota  et  %  <BUb,puis  passées  an  tamis,  960  gr.  da  beurre  fsndn» 

vanille  cl  zeste  de  citron. 

fntUti  nâaes  les  ssub  ctie  snera  dans  une  petite  bassine  et  Isneties-les  ensemble  sur  un  fra  irès- 

dou\  ;  lorsque  l'appareil  est  bien  mousseux,  méles-en  une  petite  partie  aux  amandes  passées,  qne  vous  faites 
travailler  .séparément  à  la  spatule  dans  une  petite  terrine  pour  les  ramollir;  incorporez -leur  le  beurre  liquide 
el  le  parfum  ;  lorsque  cet  appareil  a  la  niénie  consistance  que  les  œufs  fouettés,  Uélsugcz  les  deux  appareils 
cnsamUa^  ainsi  que  la  làrioe  et  la  lécule;  cmplisaes  les  motties  aux  trois  quarts  et  cuiscz-les  &  four  doux  sans 
avnfrle  four  pendant  une  demf-benre;  retires-les  alors  et  démouTsi-lessnr  des  feuilles  de  papier;  laisseZ'Ies 
telMdlr  pour  les  masquer  d'une  couche  demarnieLidi-  d'ahneois,  que  vous  masquez  elle-même  avec  une  glace 
fondante  aux  amandes  ou  aux  pistaches  vanillée.  Dressez  ces  gâteaux  en  pyramide  sur  un  plal,  a>mmc  1  indique 
le  dessin.  La  eonronne  est  en  pastHIage  Mane  et  glaee  royale,  mais  peut  être  remplacée  par  «n  antre  sqjet.  Ha- 

cez  sur  le  bord  de  chaque  (tàlp an  nnc  i  oiironne  riTix  -;  nii-surrc  >rbt'<'es  au  cassé.  Celle  pièce  esl  dressée 
sur  plal  cl  celui-ci  sur  un  socle  en  sucre  sculpté  cl  bordé  en  pastillage;  le  pied  est  garni  d'une  bordure  de 
petits  gâteam.  Ce  gâteau  peut  être  déeoupé  sans  être  déformé  ;  an  peut  aussi  n'en  servir  qu^un  sf  ul  sur  on 
plat;  le  glacé  peut  iMre  aux  fraises  ou  à  la  liqueur.  Pour  consener  ee  gi\leau  il  faui,  lorMiu  il  i  si  frn  M  et 
glacé,  le  ployer  dans  un  papier  d  étain  laminé,  puis  dans  un  autre  papier  blanc.  Ces  ^.iii-aux  ne  <  uiriii>  nl  pas 
S'ils  étaient  en  couche  trop  épaisse;  mais  on  peut  en  faire  plusieurs  de  même  dimension  pour  les  assembler 
l'un  sur  l'autre  avec  de  la  marmelade  d'abricols  lorsqu'ils  sont  cuits,  et  les  glacer  après.  Cet  appareil  se  cuit 
aussi  en  couche  minée  dans  des  caisses  en  papier  beurré,  pour  èire  ensuite  glacé  et  détaillé  en  pctiis  géteaux. 
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—  «ATBiU  PBNSCB. 

Fnportkm»  :  800  r-    iMre.S90  «r.  4'Miiaiite.  390  gr.  Ae  bevre.  80  gr.  dtfterila,  U  Jimms,  4  Hane» 

fOIWit^»,  1  gou<;ïe  <1c  viinillp  pilre  avec  li*  siicrp.  . 

Procédé  :  Opérez  comm«  ci-de»sns,  cuisez  l'appareil  dans  des  monles  Iwarrés  de  torm  bMM,  pUu  M 
è  cyNiMlre,  glaeei  mmIU  avee  nie  glace  «k  unudet  et  à  k  ranille. 

1679.  —  GATEXU  DE  BROCHE.  (Dc«lo  a*  lU.) 

Cette  pièce  est  d'une  originalité  et  d'un  effet  remari|Uiibles  si  clic  e.>t  ornementée  arec  goût.  Le  destin 
dl>lta«flb«poar  en  donner  une  idée. 

Proportion*  :  I  kilo  do  farine,  500  gr.  de  fécule,  I  kilo  de  beurre,  l  kilo  de  sacre,  60  Jeiioee  d'aaft, 
85  Mânes, 6  décil.  de  crème,  3  bâtons  de  ranille  en  poudre,  zestes  de  citron  et  orange  haeh^. 

Procédé:  Ramollisse/  le  beurre  s^ns  lo  fondre,  travaillrz-lc  à  la  spatule  dans  une  grande  terrine  avec  le 
Mcre  Jiuqu'à  ce  qu'il  soil  bien  moelleux;  joignez-lui  les  jaunes  peu  à  pea  sent  Interrompre  le  travail.  Si  le 
beurre  neatcalt  de  touiiMr,  ajMdei  on  pas  de  tetea;  aprèa  mm  deal-lMare  de  MnlpolatiM,  tacarpant  la  rala 
de  la  furine  cl  l.i  fécule,  lawaHiai  laiMileStiNiia  lea  Maaes  baettéa,  al ca  denier  liai  h  crtaM.  Get  appareil 
doit  être  très- velouté. 

Malmenait,  ayaa  m  auMdrin  an  Ma  taoraé  de  fciau  caaii|«e,  daae  la  gaara  d'<ai  pain  de  anere,  ada 

Bliyant  à  sa  base  que  10  à  ISi-ciilim  de  ili  mnètre;  la  lon?iiPtir  doit  être  de  50  à  flO  erntim  ;  il  doit  être  percé 
dans  toute  sa  longueur  d  un  trou  sufllsant  pour  le  Iraventcr  avec  une  brocbe  à  rôtir.  Entourez  cette  fortiMs 
crée  wm  giaaee  fledle,  que  veut  dispaaea  en  ipimle  tant  anlaar,  de  manière  à  peaveir  la  défaire  lorsque  le 
g^^tcHU  <!ora  cuit,  en  la  tirant  par  un  bout,  ea  qui  laisse  un  vide  entre  le  bois  et  le  gAteaa;  celui-rl  sortalani 
plus  fucilemeiit  sans  qu'il  soit  nécessaire  de  le  forcer,  recourrez  cette  Scelle  avec  une  feuille  de  papier  ••«n*' 
Ida  et  txct  le  bois  sur  broche,  de  manière  ft  ce  qu  il  ne  puisse  tourner;  eoocbei  la  broche  sur  lU--  chenets, 
i  nne  certaine  distance  d'un  tua  Meu  ardenl  et  régulier;  places  quelqu'un  ponr  tourner  la  brocbe  *  la 
main,  afln  de  pouvoir  régler  le  monvemenl  selon  qu'il  est  néeenaire;  laisses  chanHar  le  bols  en  arveaaM  le 
papier  avec  du  beurre  clarilic;  plarr/  ^^.ms  utir  li  i  lu  frilc  bien  pniprr,  .  t  arrosrz  Ir  p.ipiri  mec  une  co«- 
che  d'appareil,  eo  loumanl  la  broche  tout  doucement  alin  qu'il  se  colore  lé){ôrcmcol.  Il  r<ul  enlever  à  mesure 
l'appareil  qui  tombe  dans  la  léehefrite;  lorsque  cette  première  eaaehe  a  pris  eonicnr,  arraier4a  d«  nanvean 

avrc  1  .iiip  in  il  pdur  en  fairr  une  seemide,  que  vous  laissez  colorer  eommc  lu  première,  et  conlinMe/  uinsi 
de  couche  en  couche,  jusqu'à  ce  que  la  patc  présente  une  épaisseur  de  i  ceulim.  â  peu  prés  sur  toute  lu  luu- 
guenrdn  ImiU.  11  bat  alara  veraer  l'appareil  par  partiea  aaoi  tanmar  la  brocbe  panr  m  moment,  afln  que  la 
pète,  qui  tend  à  couler,  se  trouve  arnHéc  par  l'ariloii  du  feu  et  forme  des  inégalités  dans  le  genre  de  celles  qae 
forme  lu  i;Uee  sous  le»  cbute&  d'eau  pendant  la  gelce.  Lorsque  ces  aiguilles  sont  un  peu  raffermies,  il  faut 
tourner  la  brocbe  pour  en  former  en  tana  seai  sur  la  surlaoe  du  gAtean;  quand  l'extérieur  e.st  ainsi  bos- 
Mlé,  il  faut  le  grossir  en  rarroianl  eaoMM  an  premier  lieu,  tout  en  lui  conservant  ses  inégaliléa.  L'appareil 
absorbé,  Onissez  de  le  cuire  en  le  loumanl  très-régulièrement,  jusqu'à  ce  qu'il  ait  partont  «ne  belle  cou- 
leur blonde  et  é^rale;  relirez  ulor.s  la  broebe  du  feu,  ap|iuyez  un  bout  sur  une  table  et  faitet  I<i  tourner  eu 
arrosant  le  giteau  avec  une  glav«  crue  è  1  orange  ou  A  la  liqueur;  la  ebalear  du  gâteau  suffit  pour  la  sécher. 
Cette  i^ace  doit  être  lenne  liquide,  afin  de  donner  du  brfllant  an  gâtean  sans  lui  enlever  sa  eanleur  aatureUa; 
temanvenient  Je  rolaliun  duil  toujours  continuer  jusqu'il  ce  (|ue  le  gâteau  soit  aux  trois  quarts  refroidi  ;  on 
M  le  démoule  que  lorsqu'il  l'est  Gomplctcueul.  Pour  cela,  il  faut  parer  les  deux  extrémités,  puis  retirer  la 
deaQa  al  la  ptaaar  debout  pour  ratirar  la  papier  du  aantre;  alors,  Hxes-le  anr  «aa  abaisse  en  bois  garnie  d'une 

courte  douille,  pouvant  remplir  le  eylindre  du  i::'»leiiu  jusiiu'ù  quelques  cenliiiiélr<'«  de  sa  hauteur,  pOUT  lesotH 
tenir  au  bosuiu  ;  garnissez  la  base  avec  des  paluieiies  iijuur  en  pa.stillage,  disposées  comme  l'indique  le  dessin; 
anianrec  le  fût  avee  nne  braneba  de  lierre  an  sucre  au  cassé  ou  artilklclle,  qui  nonle  en  spirale  ;  recouvres 
l'ouvorlurc  du  haut  avec  une  petite  abaisse  en  pAte  d'ofllcc,  sur  laquelle  vous  groupez  d'autres  palmettea 
en  pastillage,  en  les  collant  à  la  glace  royale;  sur  le  faite  de  celles-ci,  placez  une  petite  corbeille  en  glaee  et  è 
jour,  garnie  de  fleurs  eu  glace  royale  groupées  en  bouquets.  Tous  les  ornements  qui  décorent  ce  gâteau 
doivent  «Ire  d'an  beau  fini;  comme  variété,  ils  peuvent  aussi  être  exécutés  en  sacre  filé.  Ce  gâteau,  pour 
produire  loni  son  affal,  doit  éire  servi  sur  u  soda  iégar*  inala  large  en  proporllab  da  la  baitear  da  la  piéea. 
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Ea  Allemagne,  on  igonle  h  l'appareil  de  la  cannelle  et  fleurs  de  muscade  ea  poodre  ;  mais  ce  purtaB  l'est  pw 
Al  |ott  ds  InC  te  MMle. 

1680.       610S  BISC.L'IT  X  LA  VÀMLL£.  (Deakin  n*  140.)  , 

Ces  pièces,  quoique  physiquemcnl  de;  plus  simples,  réetamentime  connaissance  enete  de  leur  exigence, 
cal  •  Ilis  -iont  d'une  su^cepiiljiliii-  <*\i(  piii)niii  lli'.  |n<'riHi(in  (lan^  la  manipulation,  aussi  Lion  (]ui-  clans  la 
cuisson,  est  Indispensable.  La  moindre  négligence  les  rend  défectueuses.  Le  four  surtout  a  sur  dle^une 
taflaeneesonrenlne  qa'on  nenallrise  qu'tvee  le  seeo«irs  de  la  prtlkiie.  U  ne  snfflt  pas  qu'un  Mtewlt  soK 
bon,  il  faut  aussi  qn'i!  soit  l^jçcr,  d'um^  eoiili'iir  r;:;i!f'  i-t  tl'tm  lnviu  ^lacé:  sans  ce  coniplrtniTil,  snns  rcs  ,ivnn- 
tages,  un  gros  biscuit  n'est  plus  qu'une  piùcc  Tulgaire  ;  tandis  que  s'il  est  rendu  &  son  point  parfait,  c'est  une 
piè«e  des  plmdiilliigaéas,  mine  iam  m  avdeste  staiptIcM. 

Les  gros  biscuits  se  cni5ent  habilaellmcnt  dans  des  mrtuiri!  r-Icvi'i  A  pro?  cannelop'S  .lytinf  un  cylindre 
mobile  sur  le  centre.  On  le»  cuit  aussi  diuH  des  moules  pleins,  mais  leur  réussite  est  moins  certaine,  car  ils 
sont  exposés  à  rester  plus  lon$!lemps  au  four.  Dans  les  deux  cas,  on  les  beurre  arec  du  beurre  e!arin<  mk  li  en 
parties  égales  née  de  In  graisse  de  rognon  de  Tenu  fondue;  on  pcot  même  les  beurrer  avec  in  (;raisse  seule, 
en  ayant  soin  de  dmalèr  t«  iMMie.  Celte  Bélliede  «M  en  partie  appBeabtei  loiiea  les  grosses  pièces  que 
l'on  veut  obtenir  trte-bkmdas;  ob  Mue  bien  ^Mler  le*  monles  poar  les  glacer  ensnlie  av  niere  passé  as 
lanis  de  soie. 

ProporMoni  .*  l  Idio  de  soere,  3S6  gr.  de  fiirfiie,  396  gr.  de  réeale,9B  James,  S  Mânes  foaelléa,  «ne 

gousse  (II'  vanille  pilée  avec  le  sucre,  un  grain  de  sel. 

'  Procédé:  Tamisez  la  farine  et  la  fécule  sur  une  grande  feuille  de  papier  pour  la  sécber  à  l'étuve  très- 
doaee;  beurrei  m  monle  et  son  eylindre  conne  mras  moas  de  le  dire;  laisses-le  blea  égavtter  el  glaeefl4e 
au  sucre  en  pondre,  de  manière  que  Flnlérieur  ilu  munie  en  soit  recouvert  d'une  couche  unie  Mainlr-nant, 
pilez  le  sucre  avec  la  vanille  et  pnssnr-les  su  tamis  pour  les  uieiire  dans  une  grande  terrine  vernie  i  ajoutez 
les  86  Jaunes  bien  IMt  et  inrorpori-Ti-les  avec  le  ancre,  en  travaillant  vivement  et  en  opérant  arec  deot 
spatules ,  une  de  chaque  main,  jusqu'à  ce  que  cet  appareil  devienne  bien  mousseux  et  léger ,  ce  qai 
demande  environ  trois  quarts  d'heure.  Le  travail  des  jaunes  h  point  doit  être  observé  avee  autant  d'attention 
que  relui  des  blancs;  cela  influe  beaui  inip  sur  la  rt^ussite.  Faites  prendre  les  blancs  dans  un  lieu  frais  avec  un 
grain  de  sel;  on  emploie  habituellement  i  cet  ussge  des  bassines  en  cuivre  rouge;  nous  préférons  qu'elles 
soient  élanéea,  ainsi  qoe  le  Amet,  d'abeid  parée  i|ne  napparell  ne?erdit  pas  I  la  enisson,  ee  qnt  est  toqjews  déaa» 

grr.iliii'  ;  on  monte  les  Lianes  en  les  foiieltant  d'abord  doucement  i  n  cnnimenrant.  pui:^  en  ri'iloubl»nt  de  vitesse 
à  mesure  qu'ils  prennent  de  la  légèreté  ;  ils  doivent  nan-sealem«nl  devenir  mousseux  pur  le  travail,  mais  encore 
ftMrmer  un  eorpi  eonpaete  et  Haat.  Les  globales  d'air  doifsnt  Mre  si  Unes  qu'il  soit  impossible  de  les  diaUngner 
h  l'œil  nu  ;  arrivés  *  ce  point,  les  blancs  ont  une  temlance  à  grainer  ;  on  ob>  ie  h  cet  inconvénient  en  leur  mêlant 
une  poignée  de  sacre  en  poudre  ou  quelques  gouttes  d'acide  citrique,  sans  discontinuer  de  fouetter  vivement. 
Sortez  alon  une  spatule  des  Janacs  et  incorporez -leur  peu  k  peu  el  a«ae  aoin,  k  i'aidn  de  l'autre,  le  quart  des 
Mânes  fovettés,  ee  qni  doit  donner  benuronp  de  ié<;i'reté  aiu James;  TCfseialortMnz-cl  en  petilea  pariiea 
dans  les  blancs  de  la  bassine,  pendmt  qu  une  nuire  personne  les  Ineorpore  ensemMe  h  l'aide  de  la  spafnle; 

tamisez  sur  la  masse  la  féciilr  et  l:i  f.irinc  nn  li  es  que  vi)\is  i»unl;;imr/  j  lur^uri'  en  ciuiiiiHiiiiil  (!>'  Irm.iiller 
l'appareil  à  la  spatule,  sans  trop  briser  les  blancs.  Ce  mélange,  mcthodiqucnienl  traité,  influe  beaucoup  sur  le 
résaliat  de  l'opération.  SI  rappareil  était  mal  Inewrporé,  Hmenterail  précipitamment  en  enisson,  nais  ■  ne  se 
maintii'inirait  pas;  si.  au  contciire,  le  trav.nil  se  prolonjreait  trop,  l'jippiireil  ilevien^lnit  lourd  et  aurait  des 
difflcullés  à  bien  cuire.  Le  point  ou  on  doit  cesser  le  travail  se  reconnaît  lorsque  l'appareil  est  lisse  et  un  peu 
moins  ferme  qu'an  appareil  i  aeringno,  mais  non  pas  oonlant.  ârrlré  à  ee  point,  HMiteneel  appareil  dans  te 
nonlc  h  l'aide  d'une  jrr.inde  cuiller,  emplissez -le  anx  trois  quarts  Ol  relevez-le  contre  les  parois,  nn  dessus 
de  son  niveau;  entourez  le  haut  du  moule  avec  une  bande  de  IbrI  papier  beurrée  s'élevant  de  4  à  5  cent, 
au-dessus  deaa  hauteur,  que  votis  maintene*  aree  de  te  ■celle  ou  de  l'œuf  battu ,  places  le  moule  dans  un 
sautoir  avec  un  peu  de  cendre  dessous  et  poussez-le  an  eentre  du  four  bien  atteint,  mais  retombé  à  chalevr 
modérée;  fermez  le  four  et  laissez  cuire  ainsi  pendant  trois  heures  an  moins,  selon  la  grosseur  du  moule. 
Lorsqu'on  est  bien  sûr  du  degré  de  chaleur  du  four,  il  convient  de  ne  pas  l'ouvrir  pendant  la  cuisson  :  lorsque 
le  biscuit  parait  cuit,  U  faut  le  sonder  avec  une  aigu<He  pour  s'assurer  s'il  ne  eonlieat  plw  d'bnniidtté  à 
l'inlériear  ;  retires  alon  te  cfUndru  ol  te  papier,  parai  te  dessus,  dégagez  les  parab  «m  h  pointe  dm  pelli 
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cniii'-aii  et  roiilf  r  (7»c'I(|iios  instants  le  moule  sur  nn  lin>rft  :  cette  rotation  racllits  le  MMUlt  h  se  délncher  ilcs 
parois;  démoulez-te  enfin  sar  un  lainis,  placez-le  un  momeill à  U  bouche  du  fo«r  pov  ressuyer  l'bumiUilé  cl 
reilret^  pour  le  hisser  rcWdir.  Il  frat  de  SS  i  4D  «nifs  de  MaeitM  poer  as  dei  plet  fiNla  monlet. 

Iji  Viiiiilli"  ppiit  i^lre  reinpi  tcrr  d  iiis  -i  t  nppiircil  par  tlii  zeslo  de  citron  ou  d'orniifçc  haché,  ou,  ce  qui 
vaut  mieux  encore,  du  sucre  pai-ruuic  à  I  une  de  ces  essences.  Pour  servir  ce  biscuit ,  drcs»ez-le  sur  plat  ou 
Mr  Mde.  liiMi  que  te  MfitKMt  le  émàt.  binilet  1«  eeuroiine  est  en  puilllege:  le  socle  eit  lusai 
décoré  avee  dn  pasilHoge;  rin  et  rentre  de  cet  «gets  m  irowmit  décriu  du»  l'Onwimntafioii. 

1681.  —  CiTUV  MITON.  (Demn  n* 

I.i-^  moMlcs  ilan?  lesquels  on  cuit  ce  gAleau  sont  des  sortes  de  luoiiles  ii  bordures  plates  ayant  8  à  10  jtros 
canncluns;  lUsonl  «radues,  c'est-à-dire  de  grandeurs  diffmcnlcs,  de  mouiére  à  ce  que  les  (rAtcanx  rornicnt 
la  pyranide  ea  les  superposant.  Il  en  faut  6  à  8  pour  former  M  gÉtew  de  grosse  pièce. 

Priiportiont  :  375  gr.  d'amaadca  mondées,  QS5  gr.  de  ancre  en  poudre,  960  gr.  de  brine,  90  gr.  de 
fécule,  36  jaunes  d'anifs,  14  bitncs  fouettés,  Tanilte. 

Pneidé  :  Xprèi  avoir  pilé  les  amandes  avec  10  jaunes  d'irufs,  prisse/,  le;  au  Inniis  i  l  iilaeez-les  dans  une 
terrine  aToc  moitié  des  jauaes  restants  et  le  sucre,  dont  une  partie  vanillée;  travaillez  lc;|,bien,  en  luouunt 
peu  &  peu  lei  derniers  Jaunes  ;  lonqnth  sont  bien  moostenx.  Ineorporet  noHié  des  blancs  fouettés  très-fermes» 
et  enfin  la  farlnr  cl  In  fécule  que  vous  fuites  iond)er  il  iin  l.iniis;  opérez  le  mélange  légèrement  cl  sans  brijor 
les  blancs;  verrez  l'appareil  danà  les  moules  beurrés  et  fariné.s,  que  vous  emplissez  à  moilic  ;  cuisez-les  à  four 
doux  ;  en  les  sortant  dn  tonr,  déinenlet4es  sar  des  grilles  et  glaees-en  S  à  la  glace  AMdaaie  an  dieeslat  et 
les  ;î  autres  à  la  jrl-ire  fondante  an\  amandes.  Placez  alors  le  phi^i  (çrand  des  gâteaux  sur  une  abaisse  en  pAle 
d'olUce  cui(«:  ei  propuriionnéc;  sur  celuî  ci  placez-en  un  uutro  plus  petit,  et  ainsi  de  suite  jusqu'au  sixième, 
ce  qnidoil  former  la  pyramide;  colin  dessus  un  sujet  en  glace  royale  ou  en  sucre  filé,  et  décorez  le  tour  des 
gAtenuv  avec  de  la  glace  au  beurre  msrbrée  de  deux  couleurs  et  confectionnée  d'après  la  méthode  décrite  A 
l'article  des  Gtaeet  pdtùtiirf.  On  poasse  cette  glace  avec  un  cornet  cannelé,  si  on  veut  ebtcair  des 
iBUilles.  Ce  gfltaaa  peut  éli«  dressé  sur  plat  on  sur  sode. 

1689.  —  «ÂTKâO  DBLlfflA. 

Ce  giiteau  est  dressé  dans  Ic  même  Style  que  celui  qui  précède.  Il  est  cuit  dans  des  moules  h  peu  pré» 
semblables,*  ronds  ou  heugones;  on  ne  le  décore  pas  avec  la  glace  an  beurre,  mais  seulement  avec  des 
Anîls  eoniUa  de  tMUun  wriies  et  taillés  a«  eontean  on  emporte-pièce. 

fropartiem  :  800  gr.  de  ancre,  SSO  gr.  de  benm  daiilé,  SiO  gr.  de  bifne,  8  csnb  entiers,  sesie 
d'nmngr. 

Pneidé  :  Fouettes  les  «Bufs  et  le  sucre  sur  vn  fea  Irès-doiR  ;  ifuend  rappareil  «si  bien  monssenii,  Inoer- 

porez  la  farine  bien  ?èi-|ie  et  le  betirrc  peu  à  prit  ;  en  ih  rnter  lieu,  njdiiie/.  Ir  /este  l't  eMipli««i'Z  les  meules 
beurrés  cl  farinés;  rangez-les  sur  plaques  et  cuisez-le»  à  four  doux-  Démuulez-lcâ  pour  les  glacer  à  l'orange 
qaand  Ils  sont  (taids,  pnls  les  monter  les  ans  nnr  les  antres  et  les  décorer.  On  pont  surmonter  le  gitemi  aire 
nn  petit  s^jet  en  ancre  ftié  ;  Il  pem  éire  draïaé  snr  plat  on  sur  socle,   Tégni  dn  gétean  breton. 

4683.  —  mCilOUX  .i  I.\  MODERNK.  fD       ii*  131.) 

Cet  appareil  srénitdans  des  montes  en  fer-blanc  sans  fond,  de  forme  ronde,  ayant  17  à  18  coitlm.  sur 
}  1/9  de  hauteur.  Il  en  fant  de  6  à  8  pour  monter  un  géteau. 

Proporliom  :  500  gr.  de  sucre,  50<)  iir.  île  f  irine.  -.'.îù  ^ir.  d.'  beurre,  D,".0  -r.  d'aTCUneS sèChOS  Cl pulfé- 
risées,  16  œufs,  1  demi-bâton  de  vanille  pilée  avec  le  sucre,  1  décil.  de  kirsch. 

-  Pmeidi  ;  Ponellet  les  etub  entiers  awd'ie  ancre  sur  feu  bien  doux.  Quand  l'appareil  est  è  point,  ineer> 
pore/  peu  h  peu  l.i  farine  et  les  avelines,  p«ls  le  beurre  tiède,  et  enlln  le  ki^^^h  ;  i  iuiilîssez  à  moitié  lc> 
moules  beurrés  et  glacés  i  la  fécule;  rangei-lei  SV plaques  et  poussez  les  à  four  doux,  guand  ils  sont  cuits 
et  reAwidis,  psrex-les  régnlicfs;  masqnes-lea  sur  lentes  leurs  snrbees  avee  nne  très4égère  cewbe  de  mar- 
melade, puis  ^laeez-le-i  entièrement  avec  deux  fflaee«  dn  deux  nuanecs  et  ileux  parfums  dilférenls,  dont  l'une 
au  kirseli  et  Vautre  aux  pistaches  léfèremenl  verdieT  i>assez-les  une  seconde  fois  au  four  doux  pour  leur 
donner  du  brillant.  Quand  la  glace  est  sèche,  montez  les  abaisses  le*  unes  sur  les  aulre.s,  comme  un  Napolitain, 
en  alternant  les.  nuances.  On  peut  disaimsler  les^oininres  afee  nn  petit  décor  de  glace  poussée  au  cornet 
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ètruit.  Dresses  sur  plat  et  eoamz-le  aroc  une  sulinne  Udtis  te  genre  do  celle  que  rcpréseate  le  dessin  n*  161 . 
Ce  xâieau  se  dreneami  mr  iMle;  ilon  0  pe«t  Are  (inil  an  pied  et  orné  en  dama  avee  nne  MfKtte  en, 
ancre  filé. 

1684.  —  GHOS  BISCUIT  AUX  miHDBS. 
rropnrtîmu  :  1  kilo  de  tnere,  dont  100  gr.  millé  ;  730  gr.  d'enniid«i,  dont  ira  quart  d'emirea  ;  980  gr. 

de  farine.  1>*>  ^.'i'-  <li'  fi'culp,  10  reufs  enlifrs,  Slj'HiniN.  L»!  htiuic^  fiuidlcs. 

Procédé:  Les  amandes  Uoivent  éire  émondées  et  séchces  ;  faites-les  piler  avec  100  gr.  de  sucre  en  i^outant 
pen  à  pe«  les  «euh  entiers  peur  éviter  qu'elles  ne  tournent  en  liulle  :  lorsqu'elles  sont  bien  pllées,  fslles-les 
passerait  (iinN;  pomlant  ce  Ifmps,  (ravaillez  le  sucre  avec  lesj«iines  dan?  une  pratiile  l'-rriu''  pour  en  fnire 
un  appareil  mousseux  et  léger,  ainsi  qu'il  est  UécrilA  l  arliclc  précèdent.  Après  quaniiilc  laiauli  s  ilc  inivail, 
Ineorperes les  anundes  de  la  terrine  sans  cesser  lemouTcmenl;  faites foneticr  les  blancs;  lorsqu'ils  sont  pris 
^  P'Mnt.  incorporez-en  un  quart  à  l'appareil  des  jaunes.  Pendant  que  vous  opérez  le  mélange  on  doit  conli- 
nuor  lie  fouetter  le  reste  des  btanca;  ajoutez  encore  un  pea  des  blancs  aux  jaunes  et  trasarases  ceux-ci  dans 
la  bossinc  des  blancs;  Ineoiliom  ces  éléments  ensemble  à  l'aide  de  la  spatule,  en  ajoutant  peu  à  peu  la  farine 
sèclM  et  la  féeute,  que  rana  fUtaa  tomber  d'un  tamis  ;  opéras  le  mélange  avec  aoia  et  leminea  ropémion  en 
emplissant  an  trois  qmrli  le  moule  beurré  et  glacé,  comme  il  est  indiqué  à  l'article  précédent»  Caiie»4e  de 
même.  Ce  biscuit  seunMrve  frais  pendant  plusieurs  jour-i.  On  peut  le  servir  simplement  sur  ptMentOUréde  • 
petits  gAtesttx  décorât.  On  lui  donne  de  la  légèreté  en  plaçant  dessus  une  aigrelle  en  sucre  flié. 

4685.  —  GB08  BISCUIT  HlRQUt  k  L'ORAKGB.  • 

Proportim*  :  500  gr.  de  sucre,  dont  une  partie  parfumée  au  reste  d'oranire  ;  900  gr.  de  farine,  100 gr.  de 
fécule,  13  jaunes,  Vi  blane*  fouettés,  2  a?ufs  entiers,  liô  fçr.  de  beurre  clurilié  presque  froid. 

Procédé:  Ce  bi^teuii  réu'^sit  mieux  daniides  moules  de  moyenne  grandeur;  le  peu  de  beurre  qu'il  eonlimt 
le  rend  trés-délicat.  Travaillez  les  12  Jaunes  dans  une  terrine  avee  le  sucre  et  les  9a>ufs  entiers  ;  lorsqu'ils 
sont  bien  mousseux,  incorporez- leur  le  beurre  et  moitié  de  la  farine,  puis  une  partie  des  blancs  fouettés; 
la  mélange  opéré,  ajoutez  le  reste  du  blanc,  la  fécule  et  In  farine  restante  ;  travaillez  légèrement  l'appareil 
avec  la  spalnle.  que  vous  glisses  contre  les  paroi*  de  la  terrine  en  soulevant  légèrement  rapparail  sans  le 
faiiffuer;  Tersea-le  alors  dans  un  moule  beurré  et  glacé  avec  moitié  sucre  en  poudre  et  moitfé  (brlne;  eniser- 
le  au  feu  modéré  pendant  une  heure  et  trois  quarts  )\  peu  près,  et  démoulez-le  ensuite.  Cet  appareil  peut  être 
cuit  dons  une  plaque  à  rebords  ou  dans  un  plat  à  sauter  garni  de  papier  beurré  et  fariné.  Lorsqu'il  est  refroidi, 
en  peut  le  glaeer  et  en  tirer  dHMrmits  genrea  de  peiiia  gâteaux. 

1686.  — >  BISCUIT  D'ESPAGNE. 

PnqMWlow 600  gr.  de  snere,  800  gr.  de  Ikrlne,  80  gr.  de  ffcule,  SO  |annee  travaillés  avee  le  sucre. 

8  blancs,  un  grain  île  •-i-I,  ze-le  de  citron  Opérez  comme  pour  le  bis<'uil  h  l;i  vanille.  Ce  liiscuil  *e  cuil  ihn<  un 
grand  mouie  uni;  on  le  glace  à  l'oninge  ;  on  peut  aussi  le  vider  pour  en  former  une  espèce  de  timbale  àaus 
laquelle  on  sert  une  glaee  aux  flrniia  pour  entremets. 

1687.  —  BI!»CUIT  COMMUN. 

Proportbmi  :  800  gr.  de  snere,  Brï^gr.  de  Airine,  16  jaunes  et  16  blancs  fonettés .  L'opération  est  la  même 

que  cel'e  des  biscuits  décrits  plus  haut  Avec  ret  .ipp.ireil  on  ronfertionne  les  liisriiii-  h  la  cuiller  et  les, 
Irauchées  en  supprimant  i  «eufs.  Cet  appareil  peut  être  cuit  en  moule;  il  convient  alors  de  supprimer  une 
partie  de  la  brinot  qne  l'on  remplace  par  de  la  fienle  ;  ealle-d  n'est  pas  rigonreuaemcat  nécessaire,  mais  elle 
facilite  la  cuisson  <  t  a  pour  résultat  de  sécher  la  pâte.  Cesl  dans  ces  vues  que  nous  remployons  k  peu  prés 

partout  mêlée  à  la  furine.  . 

4  688.  —  BISCUIT  EN  FEUILUS. 

PnpaHkmt  500  gr.  de  snere,  dant  80  gr.  vanillé:  300  gr.  d'amandes  douces  et  améres,  sédiéM  et  pilées 
avee  3  jus  d'ornn^re,  puis  passées  au  tamis;  3.)0  gr.  de  farine,  50  gr.  de  fécule,  180 gr.  de  beurre  fondu, 
îîl  jaunes  d  œufs,  11  blancs  ftiuetlés,  un  grain  de  sel. 

PneUts  PMSttes  les  Jaunep  pendant  qnbise  mlnnles  avee  le  anere;  nioulez  alors  les  amandes,  poia  le 
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brurrn  fondu,  \e<i  hhr\f<  foii*>i(«'>s,  lu  fécule  «t  It  brine.  Cab«i  cetappanii  aw plaqvM  à  idMMrd»  fntede 
papier  beurré.  Avec  ce  biscuil  uu  conrecliome  éts  gitMU  de  lovte  forme. 

<689.  —  BISCUIT  AUX  PISTACHES. 

Proportion*  :  600  gr.  de  sucre.  375  gr.  de  farine,  2â0  gr. de  pUtaclies limondées ,  sécbées  et  hachées  le  ptau 
fln  poMible  et  passées  au  tamis  ;  22jaunes>8Uiie8  fouettés,  vanille  et  Iwri  tforangcr  en  poudre. 

ProtM/:  TraTailles  les  Jaunes  et  le  sucre  comme  i  l'ordinaire,  bMOrpWtt  OUaile  les  pistachcn,  les  blancs 
fouetiéâ  ft  la  farine  pru  h  peu.  Cuisez  sur  plaque,  sur  papier,  en  Misses  on  en  peCittmoaleabeiUTét  et  glacés  i 
les  pi<ttHcbes  peuvent  ausiii  viw  pilées  avec  3  œufs  entitr»  ;  ji.i'-x'z  tnsuilc  au  tamis  rt  mélaiigeiiuJnUflL 
Lonqoe  l'opéniioa  est  lAnsinée,  on  pent  verdir  l'appareil  avec  une  addition  de  vert  d'épinard. 

<690.  —  BISCUIT  ALT  NOISETTES. 

Froportioiu:  500  gr-  de  sacre,  300  gr.  d<  farine  «t  iéeato,  400  gr.  A»  —iwltt»,  M  ^ww»»  •  Unn 
(és,  sucre  ranlllé,  un  grain  de  sel.  • 

ProcMi  :  Grillez  len  nois«'(les  dans  un  poAIODMktlMmiant  à  la  spatule  jusqu'à  ce  que  les  peaux  qnitteat 
boitement,  verses-tes  alors  sur  une  senwtte  pour  les  éplucher,  faites-les  piler  ensuite  nwc  un  peu  4e  sure 
et  pttS9ec>ln  nu  tamis;  (reralltex  les  Jaunes  et  le  sacre  à  point,  incorporet  «Bsotte  kn  Muisetlen,  h  lutea  «I 

les  blancs.  Cet  appareil  peut  t^tre  cuit  rn  bnrklui  P  tliiiis  K^s  moules  à  savarins  bewtés  Cl  |Jm£|I»  M HM  Mf 

plaque,  ou  dans  de  grandes  caisses  carrées  en  p^ipiir,  pour  >'ire  tir-taillc. 

4691. —  BisciiT  AUX  NOIX  kuviiIIKs. 

rroparlions  :  ôOOgr.  de  sucre,  375  gr.  de  farine,  400  gr.  de  noi\  frulcbcs  épluchées,  20  jaunes  d'œafs, 
10  blancs  fouettes,  le  zeste  et  le  Jus  d'une  orange,  et  un  graia  de  sd. 

Procédé;  Lorsque  les  noix  sont  cassées,  il  faut  les  laisser  tremper  dans  l'eau  froide  pour  les  éplucher  ;  essuyez- 
les  ensuile  pour  les  piler  avec  un  Jus  d'orange  et  les  passer  au  tamis  ;  travaillez  alors  le  sucre  avec  les  jaunes 
dans  une  terrine;  oae  demi-beore  apris,  Cest4-dire  qnand  l'appareil  est  bien  mousseux,  ajou(ez<teiir  Im  BObl 
et  le  testa  d'orange  baeliéi  puis  les  Uaaen  fouettés.  Cet  appareil  se  cuit  snr  plaque^  dans  des  caisses  rondes 
en  papier,  dans  des  moules  à  llaM  o«i  des  eereles  eu  enrtoB  garais  de  papier  benrrl.  H  ne  ftnt  pnsdotraer  à 
cet  appareil  plus  de  1  cent,  d'épaisseur,  pour  li'  cuire  daulei  eondiliutis  voulues.  Ces  biscuits  se  cuisent  i 
four  doux  pendant  une  demi-heure  sans  ouvrir  le  four  ;  lorsqillll  sont  cuits,  on  peut  les  coller  l'iut  sur  l'autre 
tfee  de  la  nnmdade  d'abfieols.  coBne  an  gMean  demOle-feiilkis,  et  ghcer  euoilu  te  awfaea  a«  JimdMiL 

469S.  ~  nscun  Booii. 

^i^OportfoMs:  500  gi .  de  suera»  ftOO  gr.  dabriae,  400  gr.  de  bearre,  MJauMi,  ISMaacatonWto,  nsto 
Ottparlôffl,  un  grain  de  sel. 

frœidi:  Travaillez  dans  une  terrine  le  sucre  et  les  jaunes;  lorsqu'ils  sont  i  point,  ineorporen  le  parfum, 
le  beurra  Ibndu,  les  blanr$  fouettés  bien  fermes  et  la  farine;  cuisez  cet  appareil  en  conches  minées  sur  des 
plaquai  teeovvertes  de  papier  beurré  ;  le  four  doit  être  un  peu  chaud.  En  sortant  les  plaqnas  du  fèur,  renversai- 
les  sur  tablai  ailevei  le  papier,  masques  vivement  le  dessous  avee  une  eouébe  de  nurmcHade  d'abricofs  ov 
anira»  et  rovles-lc  sur  lui-même  pendant  qu'il  (  ~t  rtiiiii  l  p  mit  en  faire  des  rouleaux  de  6  centinxHres  de 
diunétra  à  ftm  pris  ;  laisses  relh>idir;  eonpcz  ensuile  ce  rouleau  en  tranches  transversales,  que  voas  nias> 
quee  de  eonfllures  et  glaeei  ensuile  d'm  c4lé  senlement;  an  peit  nnari  lalBaaraaraaleaa  andcff.  Ce  biaenil 
peut  servir  à  d'iiuires  i^mp'ok;  sa  soupleaia  le  rand  préeieoi»p«bqa'aniMat  WMr»pnBdr»talMMqpraB 
veut  pendant  qu'il  est  chaud  sans  craindre  de  le  briser. 

1693. —  BISCUIT  TRAVAILLÉ.  SUR  LE  FEU. 

Proportiûiu:  500  gr.  de  sucre,  350  gr.  de  farine,  50  gr.  de  fécule,  12  œufs  entiers,  zeste  haché,  nn  grain 
de  sel. 

ProcMf  :  Méieic  le  surre  et  les  œulii  entiers  dans  une  bassine  étamée,  ptacei-la  sur  unftoa  tria-da«z  en 
fouettant  l'appareil  ju^qn  à  ce  qu'il  soit  légèrement  cbsnd,  rcUrcg-te aHett  aamdlManMn— r da kmi/tm  ftm 

le  reniellic  i  iisuid'  sur  le  feu  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  moiivS"iK  i  t  lulniMillOiUarhbriMattelScri0>Catll^ 
pareil  peut  être  cuit  sur  plaque  comme  le  précédent,  et  servir  au  méau  maga. 
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1694.  —  BISCUIT  Noscoms. 

^nporOotu:  500  «r.  d« liera  dii»tG0flr.TaiiiUé,875  gr.  de  farine,  200  gr.  de  beurre  cuit  k  la  noiaetle, 
pané  M  tiède  ;  150  gr.  d'amaBdes  doaees  al  anêree,  8  watt  entiers,  20  jaunes,  M  blancs  foaettés,  nn  grain 
daael. 

Pneédé:  Pilez  les  amandes  en  leur  Joignant  peu  &  peu  les  deux  œufs  entiers  i  passez-les  an  tamis  et 
Mrailtet  iesncie  avec  les  jannes  ;  loraqne  rappareH  «et  léger,  addltionnet  le  beviTe,  les  Manca  fooetlés  et  la 

farine;  cuisez  cel  appareil  dan-i  di  s  moules  à  savarins  beurrés  et  sablés  d'amaadrs  sèchec iMClléCi  faPèS  fa; 
eulsez-les  i  four  doux.  On  cuit  aussi  cet  appareil  sur  plaques  foncées  de  papier  beurré. 

It'>95.  —  BlsrriT  LÉGER. 

ProporUont  :  500  gr.  de  sucre,  30O  gr.  de  farine,  âO  gr.  de  fécule,  18  jaunes  et  18  blancs  fouettés, 
ecacaee,  m  fraln  <b  «ci.  GetappareU  easTiant  pour  les  petits  biscuits  m  edws.  L*apénid«n  es(.Ia  laénie  ^ 
ccBa  des  bbenUs  à  la  ranileL 

■1GfU>.  —  nisr.i  lT  FIUA.ND. 

Proporlions  :  ôOO  ^r.  de  sucre,  dont  une  partie  vanillée;  250  gr.  d  amandes  pilées  avec  4 Jaunes  et  2  jus 
d'oranga  passés  au  Uails,  230  gr.  de  IMm^  SO  gr*  da  iéaaift,  SA  gr-  de  banfn  fendu,  98  Janaee,  lS.Manes 
fonetlés,  un  grain  de.asL  *  • 

fnem !  Maoei Im jaunes  el  le  suere  dans  une  terrine,  traTaltteE*1es  an  fonet  peadsnt  me  demf- 
•  heure,  inc nrporez-lenraBCrtte  lesamandc-,  |>iii-i  les  hl^tic»  fouellés,  lu  farine  et  lu  fécule.  Ciiispz  cet  appa- 
reil sur  plaques  ou  daasdea  caisses  en  papier.  Gel  appareil  ne  peut  pas  être  cuit  eu  moule  ;  mais  il  convient 
pour  tartes  «oUae  an  ftntllca^qn'anascemble  les  naes  sur  les  antres,  ca  lecnusqnant  ataeda  la  cooflture. 
On  les  glace  CBudla.  Ce  MscnU  «a  eoManwlengtenipe  frais. 

'    4697.       lUCOIT  M  BU. 

Proportiom  :  500  Ri*-  de  siirre,  11*»)  prr.  de  firine  di'  riz,  1?)  ;;r.  do  marmelade  d'abricols  passée  à  l  éia-  * 
mine,  1;^  jaunes,  8  blanc:»  fouuués,  3  blanci  siinjilcs  travailles  Uins  une  petite  terrine  avec  la  marmelade 
d'abrieols  Jnsqn't  ee  qu'elle  sait  bien  monssense.  • 

Pracéil''  :  TiMv;iiIle/  dans  une  terrine  les  jiune^  et  I»  siirre  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  bien  lé^'ers,  mi'I^z  leur 
alors  la  marmct.ido.  puis  les  btaucs  fouettés  el  la  (ariuc  de  rit.  C(M  appureil  doit  être,  cuti  «ur  plaques  beur- 
rées c4  Ihrinéea,  «m  dans  des  pelila  nonleB  k  faur  dans  et  Men  remé. 

I6M.  —  BISCUIT  AU  FAIH  NOll. 

ProporUont  ;  WOgr.  de  loere,  S09  gr.  de  nie  de  pain  de  seigle,  aéehée,  filée  et  paasée  an  tamis  ; 
400  gr.  d'nmandcB  pllées  aiee  3  «snCi  et  passées  an  tamis,  ai  jannes,  16  bhines,  10  gr.  de  pondre  daaandie,  • 

girofle  et  muscade,  zestes  de  dtron  et  orange. 

Procédé:  TraTaiUez  les  jannes  avec  le  suera  pendant  ans  dend4eur«,  ajoutez-leur  ensuilc  les  amandes, 
puis  le  parfum,  le  pain  noir  passé  cl  les  bluncs;  on  peut  ajouter  125  gr.  d'ccoreiM  de  citron,  célrat  et 
orange  liactiées  très-Un.  Cuisez  cet  appareil  dans  un  plat  à  sauler  foncé  de  papier  beurré  et  fariné,  on  dMS 
des  monleo  ptata.  Après  la  caisson,  on  loi  glaêe  pour  las  servir  entiers  on  les  couper  en  peitta  gétaanx. 

I6W.  —  BlSCnT  AO  CHOCOLAf . 

Proportions  :  500  de  sucre,  dnnl  100  gr.  vanille;  l-2ô  gr.  de  ckoeolat  00  pondra,  9S0  gr.  de  bltlie, 
100  gr.  de  fécule,  16  Jaunes,  10  blancs  fouettés,  un  grain  da  seL 

Pro^dé  .-rranmet  les  jannes  el  le  snen  en  les  fouetiant  pondant  vingt  minnloc  dans  nne  lerrine  ; 

ajouti'Z  alors  Iim  Iio  iiIiii,  puis  les  bijincs  foueiics,  la  f.irine  et  lu  récole  peu  A  pott;  colsci  dans  des  monlef 
plats,  beurrés  cl  farinés  ;  four  très -doux.  Ce  biscuit  se  glace  au  ehooohttapréO  la  cnlseOB. 

1700.  —  BISCUIT  DK  PORTUGAL. 

Pn^rtiont  :  600  gr.  de  sucre,  S50  gr.  d'amandes,  dont  33  d améresi  2âU  gr..  de  fécule,  U  œufs,  8  Jus 
é'onngo,  4  icclea,  na  grain  da  soi. 
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CUItlMB  CL4IBIQVB. 


Frottât  t  Travalllet  le  saere  avec  In  Jiuaos  ;  dans  Hatmalla^  pitex  lesamandas  arae  le  quart  d'as  blanc 

ilanif;  fai(f's-li*s  piisserau  tarais,  plncez-l«s  d.iix  une  lorrint»  Pl  diMayoz  Iis  ;ivcc  Ir  jin  des  oran>jes.  Faiteit 
liacUer  les  z«»U!s  avec  une  poif^née  de  sucre  réservé.  (Juaixl  les  jauaei  sont  bien  mousseux  par  le  travail,  incor- 
porei  la  lïeiila,  In  mmdei^  le  teste  «t  enflo  la  Mânes  fouettas.  Cniiei  rappardl  snr  plaques  aouTcries  de 
papier  on  en  peUtt  Bouirs,  nais  à  fonr  doux.  | 

4701.  —  BOUFF,  CATBiU  ÂURHillD. 

frnpnrlianii  :  500  Rf.  de  siirro,  503  pr.  de  fnrinp,  4?0  gr.  de  bcurri-,  ?1  jnimes  d'ffîufs,  94UBllCSfiHKtt£s» 
150  gr.  de  raisin»  de  Mdiagii  cK^uriiiilio  i  plucties,  un  Ju.s  de  cilrua  et  un  «esti'  liaebé.  I 
•  J>roc/(ltf:  Mettez  la  sucre  dans  une  terrine,  ain»!  que  les  jaunes;  lrafallleB<lea  bien  au  fouel  pendant  vingt- 

cinq  minutes;  ajoatez  alors  le  jus  d'un  citron  et  le  zeste;  hachez  le  beurre  avec  la  farine «(  in<les*le auk  «aufi, 
ainsi  que  les  rakiDs;  amalgamez  alors  pi  u  à  peu  les  blancs  fouettés  Ir^s-fermei  ;  verses  rapparcU  dans  nn 
BSOttleà  babas  cylindrique,  beurré  et  fariné  ;  ce  moule  doit  être  aux  trois  quartti  pk-in  ;  poussci-le  SU  fatu>,  fllin- 
lenr,  modérée  niais  bien  alleini;  donnes-lui  (rois  quarts  d'heure  de  cuisson  A  peu  près. 

1702.  —  BISCUIT  PUNCH. 

Proportion»  :  500gr.  de  sucre,  250  gr.  de  ftrin^  S90  gr.  de  Meule,  375  gr.  de  beurre  fondn,  S  «Mb 
entiers,  1 1  jaunes,  4  blancs  fouetlés,  zestes  He  eltnM  ot  oranfie  baehés,  un  grain  de  set. 

Procédé:  Travaillez  les  jauiie>  oi  Us  o  iiN  cntiefSdUS  une  terrine  avtc  le  sucre  el  !<•  zeste;  lorsque  l'ap- 
pareti  est  bien  léger,  additionaez-lui  un  petit  verre  do  riium,  le  beurre,  les  blancs  (oueités,  la  fécule  et  la 
farlM  :  versez  dans  nn  moale  i  ealolle  beun«  el  hriné;  ee  monle  doil  être  pins  larRe  qne  bant  et  pldn  aux 

troisqiiaris  ;  placez-le  sur  un  petit  plafond  avrc  di>s  ci'iuln's  dessous  pour  le  ti'iiir  d'iiplomb,  et  |)0Usscz  le 
au  four  doux;  laissez-le  cuire  A  four  fermé  pendant,  cinquante  minutes  à  peu  prés  ;  démoulez  cnEuile,  laissez 
refroidir  nn  moment  et  masques  avee  nne  glaee  fi>ndan(e  an  pnncb.  Cet  appareil  peut  être  «ail  dans  des  petits  • 
iiii)ule>  à  madeleine  beurrés,  dans  un  plat  à  sauter  ou  sur  plaque,  comme  la  (rénoisc,  pour  être  glace  et 
*  divisé  en  petits  gâteaux.  On  peut  conserver  ce  i^àlcau  frais  pendant  plusieurs  jours  ;  il  se  taille  alors  trés-bicn 

an  oonlean.  On  pent  abui  oirtenir  des  petiu  gâcsonx  do  louie  famé. 

1703.  —  GÉHOISES  iOX  AHARDB8. 
Proportiont  .*  900  gr.  de  snere,  dont  M  gr.  parfiiné  à  rorange  ;  S50  gr.  de  farine,  100  gr.  de  Henie, 

250  VT.  d  aiuandes,  400  j:r.  de  beurre  fuinlu,  4  oeufs  entiers,  \  jaunes  el  4  blancs  fouettés. 

i'rociW:  riiez  lis  amande»  avi  c  un  leuf  et  passez-les  au  laniii:  travaillez  les  3  œufs  entiers,  les  4  jaunes 
elle  sucre  dans  une  terrine,  connue  pour  le  biscuit;  lorsque  I  appareil  est  léger,  incorporez  les  amandes,  le 
beurre  fondu  et  la  fécule,  puis  la  farine  et  les  Manu  fottcllés.  Goucbez  cet  appardl  snr  plaqua  k  rebords,  foo- 
^  cée  de  papier  beurré,  et  cnises-le  I  fonr  on  peu  ehand.  La  génoise  se  eull  habHuelIcment  en  (Mlle  de  1 A 

acenliui.  d  épaisseur.  Si  on  voulait  doubler  cette  épaisseur,  il  faudrait  njoulei'  50  gr.  iW  férule  en  plus,  sans 
quoi  elle  ne  cuirait  pas  bien.  Lorsque  la  génoise  est  très-épaisse,  clic  doit  cuire  à  four  beaucoup  plus  doux, 
afln  de  ponvoir  y  rester  pins  longiemps  sans  brdier.  La  féenle  n'est  pas  rlgourensemeat  nécessaire  dans  cet 

nppareil  ;  elle  peut  toujours  être  remplacée  p;ir  ^on  \>ind<  de  farine.  Mais  avec  la  féctde  l<i  génoise  est  plus 
délicate  et  cuit  mieux.  Ce  gàlcau  est  d  uo  graud  secours  dans  la  pAtisserie,  pareo  qifon  peut  l'appliquer  à 
mMe  emphiisdillfrcnts.  I 

1704.  —  cf.NOISF.S  VUX  R.VISI.NS. 

ProporItOttir.-SOOgr.  de  sucre,  .^Wgr.  de  farine,  100  gr.  de  fécule,  400  gr.  de  beurre  fondu,  8  jaunes  et 
4  blancs,  plus  4  blancs  fouettés,  zeste  de  citron,  150  gr.  de  raisins  de  Smyrne  ou  de  Corinthe.  TraTailles  fai 
génoise  comme  ci-dessus  ;  lorsqu'elle  est  finie,  njoutcz-lui  les  raisins  bien  épluchés.  Les  génoises  au  cédrat  ou 
aux  écorccs  d'orange  ou  de  citron  conlites  se  font  de  même  ;  seulement  on  leur  mtiange  les  écorces  coupées  | 
en  irés-peHIs  dés  au  Ucn  de  raidns.  Celle  génoise  peut  se  parftimer  •  tontes  les  essenees.  | 

1703.  —  GÉNOISES  (USS.iNTË^.  { 

Ftfses  8  wàlh  poses  aussi  le  méoio  poids  de  sucre,  do  benrre  ol  de  Ikrinc,  plus  300  gr.  d'amandes  qne  I 
vous  piles  parbtlemcnt  atce  nn  eenf  ;  faites  fondre  le  beurre  et  molles  le  lont  enseublo  dans  nae  Icnfie; 
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travaillez peDiJaiil  dix  minutes  à  la  spaluie,  ajoutez  un  zesie  et  un<- cuillerée  de  cognac;  ciii$<-z  en  couilio.s 
aaiMM  sar  plaques  foncées  d«  papier  beurré.  Celle  génoise  doit  «Ire  détaillée  pendant  qu'elle  est  cBCoro 
dmde  pMir  m  pas  laMsar,  on  peut  loi  appliquer  tous  les  parfoms  TOttlos  el  lui  addiUoimer  des  pislachet 


Pr'^pnrt''>n.'s  :  500 gr.  de  sucre  dont  50  gr.  vnnillé,  9S0  gr.  de  hlfuc^  100  (T.  de  ftode,  8 Mb  Mlicn, 
3  blanc!)  fouelié  j,  un  grain  de  mI,  125  graiunu'!«  de  pistaches  mondées. 

ProtéHs  Unàn  bien  l«  beurre  pour  le  ramollir  sans  le  fendre,  placet-le  dans  une  terrine,  tmimes-le  à 
la  spatule  Jusqu'à  rr  (lu'il  $oit  liirn  <'rém<-ux  ;  njnuleinlOfS  un  o-uf  entier  et  une  poi^^née  de  sucre;  CODlInues 
de  même  avec  k^^  uulres  œufs  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  tOUS employés,  et  lyoulez  les  pistaches  bien  pilées  avec 
deux  Jus  d'orange  et  passées  au  tamis;  esta  lyt,  lacorpont  la  farine,  la  léeulo  et  les  blancs  UsuclliSs;  euisn 
sur  plaques  coune  de  coutume. 


PrepoMiom  ;  SOO  iir.  de  sucre,  dont  60  gr.  è  Porange,  400  gr.  de  Dirine,  60  gr.  de  fécule,  13  jaunes, 

1  ItUf  entier,  6  |jlan<  <  fourUés,  100  gr.  de  Li  urrc,  un  potilvi  i  rc  de  cui;!!;!!  ,  un  t-r:iii\  tir  sel, 

froeidé  :  Travailles  le  sucre  dans  une  terrine  avec  les  jaunes  el  rwu(  entier;  quand  l'appareil  est  bien 
nousseui,  ineorporet-lul  le  beurre  fondu,  puis  la  hilue,  le  eognae  et  les  blancs;  euhec  «et  appareil  dans  des 

petits  moules  hi'urrés.  On  p>'iit.  conimi'  rux  génoises,  lui  .iililitii>tin<-r  des  amandes, raMuS  OU  toOTCeS. — 
Avec  les  génoises  et  les  madeleines  on  obtient  beaucoup  de  variétés  de  gâteaux. 

1708. —  NAPOLITAIN  msrORifi.  (DeniB  ■* léS.) 

On  appelle  aussi  ce  gâteau  mUle-feuilies  à  la  napolitaine  ;  ce4e  dénomination  nous  psralt  plus  logiqne.  nuiis 
elle  est  moins  usitée.  Ce  géteau.  tel  qu'il  est  représenté^  doit  avoir  de  99  i  M  enilim.  de  bnut  sur  17  de 

diiinn' ire  ;  l'Mb.ii>>e  du  bas  et  celle  du  dessus  simt  en  pi'ili- d  oniee  ;  elles  ont  '20  ei  iilini.  ilr  diann'lre  ;  le 
giiluau  est  masqué  de  marmelade  d'abricots  trés-clairc;  le  décor  est  en  glace  royale  poussée  au  cornet;  le 
pompon  qui  surmonte  l'abaisse  du  baut  est  en  sucre  flié  blane  «t  rose  ;  «ette  abuisse  est  mobRe  et  peut  être 
enlevée  pour  servir  (e  ;.':'iienu  Coinnie  le  milieu  est  vide,  on  peut  le  garnir  au  moment  avec  une  {îlace  ou  crème 
ChantiU).  Le  numlu  e  des  abaisses  dépend  de  Ictir  épaisseur  ;  si  elles  sont  minces,  26  à  28  sufllsent  à  monter 
ce  gétean  ;  elles  doivent  avoir  de  5  I)  6  mHUm.  d'épâtasour  éUmt  cultes.  11  faut  1  Uh»  1/8  à  peu  prés  de  pile 
napolitaine,  indiquée  plus  haut. 

Commences  par  cuire  les  deux  abaisses  en  pâte  d'ontcc,  l'une  pour  le  coovercle  et  l'autre  pour  le  fond; 
aussitôt  cuites,  placez-les  sous  presse  ;  elles  doivent  avoir  6  millini.  d'épuisMur  à  peu  prés;  divisez  la  pâle 
napolitaine  par  parties  de  la  grosteur  d'un  ceuf  et  abaisses-les  rondes  de  3  à  4  miilim.  d'épaisseur,  pour  les 
ranger  à  mesure  sur  des  ptaques  beurrées  ;  taiHef-les  ensuite  rondes  avec  un  moule  il  Umbale  de  16  cantim. 
de  diamètre,  dont  vous  \ous  servez  comme  d'un  coupe-iiiit(>,  ou  avec  un  couvercle  de  casserole  que  vous 
placez  dessus  pour  le  cerner  autour  av£e  la  pointe  d'un  petit  couteau,  de  la  même  manière  que  l'on  opère 
A  l'égard  d'un  vol-ott^ent.  Lonqiie  ces  abaisses  soit  coupées,  vldei  le  milieu  svee  un  coupe  -plle  de  8  cen« 
liuiétres  de  diamètre;  avec  les  parures,  faites  d'autres  «baisses  comme  les  précéjentcs;  culsez-les  ensuite  à 
four  un  peu  cbtud,  alin  qu'en  dix  minutes  elles  aient  une  couleur  blonde,  en  les  tenant  autant  que  possible 
de  la  même  couleur.  A  mesure  qu'on  les  sort  du  four,  il  faut  les  arrondir  de  nouveau  en  leur  appu>i.nt 
dessus  le  moule  qui  a  servi  à  les  couper  étant  crues,  les  parer  et  les  évider  régulièrement  avec  le  même 
eonpe-pélc,  car  ta  pite  s'élargit  toujours  à  la  cuisson;  enlevez-les  aveo  un  petit  couvercle  de  eaaserole  et 
placez-les  les  unes  5ur  les  autres  pour  les  faire  refroidir  sous  presse  légère,  aussi  droites  que  possible. 

Nainleunnt  parez  les  deux  abaisses  cnpâled'ofBce,en  les  tenant  bien  rondes  etd'unceulim.  pins  laigasqim 
celles  du  gAteau.  Nasques-en  une  d'un  eété  avec  de  la  glaee  royale,  c'est  celle  qui  servira  pour  le  eouvercir; 

masquez  l'autre  d'une  couche  de  iniimielnile  d'alirirol-.  ;  phieez  sur  le  centre  dr  relle-ci  une  des  abaisses  en 
pàle  napolitaine  sur  laquelle  vous  étalez  au  couteau  une  cuucbe  de  marmelade  d  abricots  ;  sur  celle-ci  placez-en 
une  autre  que  vous  recouvres  de  même,  et  conlinues  ninsi  jusqu'à  ce  que  le  gâlenu  ait  la  beuleor  voulue. 
U  faut  observer  de  le  nionler  Irès-droil,  afln  d'éviter  par  là  de  le  parer  au  couteau,  ce  qui  diminue  toujours 
un  peu  sa  grosaeur;  dans  tous  les  cas,  le  tour  doit  élre  très- uni;  alors  masquez-le  avec  une  couclie 
nince  du  mamiclade  d'abileols  bien  imqmreule,  que  vous  emplofui  «ooore  tiède  après  l'uvoir  réduiie  une 


1706.  —  GÉROISB  AUX  PI8TAGHBS. 
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minute  arec  ane  poignée  de  sncre  en  pondre  Tnmilé  ;  HIe  pn>nd  ainsi  plas  de  corps  en  rnfraMkNMl,  M 
faeflite  l'applicatioa  du  décor.  Maiatenaat  B  m  raie  piiis  qs'à  hUtorier  le  gdteM:  H  (h«t  poar  «ah  le  fiMr 

royale  Mnéhe  ;  leidétiOa  dvdéeir 

sont  natureilomenl  suborilonni  -^  an  plus  on  lunins  d'ii.ibiliuir  cl>'  relui  i|ui  oporc.  Comme  modèle  on  peut  con- 
fuller  le  deasia,  c'est  an  ornement  qoi  produit  beaacoop  d'elEei,  sans  être  d'une  extrême  dititcolté;  d'ailleurs, 
letit  les  omeneaU  errlTCOt  n  Béne  résollat  s'ils  soat  régniiers,  eomets  «t  eiécatés  am  nfM.  Les  berdnres 

droitf's  nut'iiir  du  jriUcau  pcuvnit  s'nlilcnir  sans  ilifficnUr,  si  un  paiso  un  maliM'i  j  travers  le  cylindre  du 
gdleau  avant  de  le  fixer  sur  l'abaissci  par  ce  m(i>ea  l  upéralioa  se  simpUUe  et  rcuswt  loueurs  très-bien» 
Mais  le  déeer  au  eomel  n'étant  pas  familier  à  tous,  neos  devons  dlve  qu'on  déeore  aussi  ees  gâteaux  mps 
dos  ornements  en  p<t(c  d'amandes  enlovés  ù  la  [ilanche  ou  (aillè«  à  l'cmportc-pii-co  cl  appliqué»  contre  les 
parois.  Les  ornements  en  rfuillc(agc  à  blam;  soiU  encore  applicables.  Ces  deu\  éléments  sont  les  pins  simples 
elles  mieux  à  portée  de  toutes  les  intelligences. 

Le  dieor  du  cooTcrele  s'exèeule  séparément  ;  il  est  ici  représealé  arec  une  double  bordure  en  paslillsge  o« 
pAle  d'amandes  Manche  levée  lia  planebe.  Cette  bordure,  un  peaéTasée,est  d'un  Irès-Joli  effet;  mais  on  peut 
aussi  l'cxrculcrou  fUce  rnyiilc  ll  ln^  Ir  i^cnrc  «pir  n  prcseBte  la  bordure  du  socir  qui  supporte  !<>  géleau; 
«elle  bordure  est  représentée  de  grosseur  naturelle  au  dessin  187.  Il  est  Weu  entefulu  qu'on  peut  loi|i<Mn 
¥uisr  le  ipeare.  Woo  dessias  fearaiosenC  à  eeC  égai^  de  aoMbveux  aMdéieu.  l4i  ooafcsiiaa  éib  cas  bordurss  est 
indflée  au  chapi(r''  de  VOrnmmtatiMi.  On  peut  ii.iijoiir';  plurrr  sur  Ir  rnnvfrrtc  nri'*  nisfrrtic,  pompon  ou 
tout  antre  sujet  en  sucre  liié,  ainsi  que  le  dessin  l'indique.  On  remptaee  le  sucre  lUé  par  une  corbeille  ou 
•ulresiMel  en  glace  royale.  Ce  K«teaa  aedreaMsarflatoaBarsWIo;  onpeal  rantenret  à  la  Nao  mcnno 
Jolie  couronne  de  pcllls  gâteaux  ou  fruits  glacrs. 

Ce  gdleau  est  disposé  pour  aller  sur  table.  Oiiand  on  veut  le  passer  on  retire  le  couvercle  pour  le  décou* 
persans  séparer  les  morceaux.  On  vm\>Va  ensuite  le  cylindre  avee  une  plombières  ou  chantilly.  S'il  ne  doit 
pas  aller  sur  table,  il  n'est  pas  nécessaire  de  le  couvrir  ni  de  le  décorer  si  minutieusement,  un  simple  décor 
aami  ;  mais  il  faut  alors  le  découper  avant  de  le  masquer  avec  la  marmelade  ;  il  conserve  ainsi  mieux  sa  forme, 
■éflic  alors  que  le  cylindre  est  garni. 

Par  le  même  procédé  et  avec  la  même  pikte  on  confectionne  des  petits  napelitains.  Il  s'agit  d'étaler  la 
pile  en  abaisses  ailBces  sur  des  plaques  que  voua  cuises  à  four  vif  et  détaHles  en  sortant  du  four  avec  un 
coupe-ptUf  de  4  centin).  de  dinmi  lrc  ;  A  mesure  que  les  ronds  Miiit  t.iillés  il  fiiiii  U>~  éviJer  avec  im  coupe- 
pAte  de  1  cenlim.  1/2  à  peu  prés.  Il  faut  6  ou  8  de  ces  abaisses  pour  ciiaque  napolitain  ;  mais  il  faut  avoir  soin 
d'en  conserver  qnelqnos-ades  non  tMées  pour  fornier  lefond  des  Rétean.  Tenes-los  égalNioat  sons  praoe 
léjïère  iiussitot  (aillées  et  masquez-les  de  marmelmle  en  les  niiirilaiit  d'aprè>  hi  méthode  des  gros  napolitains. 
</uand  les  galenux  «ont  i  la  hauteur  veulue,  eœplissez-lcs  avec  un  appareil  de  crème,  maratclade  ou  gelée; 
eonms-lGs  avec  une  abaisse  non  vidéo  ;nuUH|neB-les  enlièrenenlavoe  da  hmnnaehde  «décoras^  en  d«s> 
ans  avec  des  petits  fruits  conllts,  et  sur  les  contours  avec  quelques  ornements  en  iitace  poussés  au  cornet; 
Il  ûwt  aéanmains  en  être  sobre.  Ou  peut  ne  pas  les  couvrir  cl  les  jfarnir  au  moment  avec  un  appareil  de  ploitt- 
bières  «a  tdamlUly.  Cas  gétonu  se  dresseol  sar  gradin^  c'est  hi^qu»  moysn  da  las  servir  avw  éiéganee. 


Prenez  l  kilo  de  pâte  feuilletée  ik  10  tours,  dKisez-la  enSO  parties,  que  vous  nioulex  cl  abaisses  très- 
■iaMs;  laflles^  rondes  sur  plaque  nénie  en  leur  doaaani  18  centim.  de  diasséirci  piqnes-les  uvcc  une 
fbttrehelie,  dores-les  légèrement  et  euiseS'ies  h  four  lotnbé,  e'est-à-dire  après  la  eaisson  du  tnilleiage; 

sorte/-les  de  belle  coulcur  sans  le*  glacer,  mettez-les  mesure  sous  presse  lé/ére,  simplement  pour  les  éga- 
liser. Lorsqu'elles  sont  froides,  assembles- les  deux  i  deux  avec  une  couche  de  marmelade  bien  frrae  c(  sans 
les  parer,  ce  qui  fonae  10  abotsses  de  9  eentlm.  1/2  d'épaisseur  è  pea  près  ;  masques  séparémeat  les  eoaloors 
lie  "  CCS  aliaisscs  a\ec  de  I  npii.if.'il  i  nierin^'ne,  que  vous  étalez  111  CMiitiMu  iré--ri'fruli(''reraenl  ;  saupoo- 
drez-ics  de  sucre,  placez-les  sur  des  moules  renversés  pour  que  la  meringue  ne  touche  nulle  part,  et  faites- 
les  sécher  ainsi  au  fsurirês-doax:  masquée  do  même  l'antre  amitié  et  sanpondroi  sur  lonr  épnbsear  dan 
pistaches  hichées,  di'f  raisins  de  C"rinilie  ou  du  gros  sucre  de  couleur;  l'un  on  l'autre  de  ces  ingrédients 
on  tous  cnseuible  pcuveitt  être  employés  indilTéremment.  Cela  fait,  placez  ces  abaisses  au  four  doux  dims  les 
mêmes  conditions  que  les  précédentes;  retimrïes  dès  qa'oUos  sont  sèches  sans  leor  laisser  prendre  couleur; 
laisses-les  refroidir  M  OMniez-les,  les  hms  sar kn nuiras.  Irès  légniièrenisni, sur  une  dmlase  «■  pétc  d  eOlo^ 
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en  RMiqnant  k  inesurc  rhsque  sarfaee  des  abaisses  avec  une  coocIm  d«  Hfeltlie  el  en  allernanl  les  laanceif 
c'est-è-dirc  une  blanche  et  l'aulre  saopeudré*.  L'abaisse  de  deams  se  d«it  MnikMqiai*  de  «armelade  q«e 
sar  les  bord»,  aRn  de  poaroir  pheer  snrle milieu  une  aij^tte  en  snere  filé  ou  ne  petite  eerbeitle  xarnle  de 
fruits  glacés;  mat-riaez  laioiaivrede  ehaqne  abais;»!* avec  on  cordon  de  petits  points  <'n  meringue  pousi^s  au 
conet  ;  dresses  le  inlll»leanht  nr  me  MrvieUe  et  eatoarei  de  irès-pelites  taiteteues  de  freits.  Ce  gftteaa 
M  Ikit  Mal  heufone. 

1710.  —  MIEU-FIUIIUS  A.  Ll  nOMfflTlNB. 

Ayez  1  kilo  l!2  de  pâte  frolle  h  la  Flori>ntin<>.  I.or?qii'ellp  c?(  lalTrTniin  sur  fçlacc,  formez-en  drs  absjsscs 
IcUc*  qu'elles  sont  décrites  pour  le  gâteau  napolitain;  cuisez-les  etrefroiiJi^sez-ldt  de  mime;  prépnroz  aussi 
S  abaisses ca  pétc  d'otDce  un  peu  plas  larges.  Sur  une  de  cellss>ei,  Montez  les  autres  abaisses  comme  pour  le 
napolitain  décrit  plus  haut,  en  élalaal  entre  chacune  d'elles  une  couche  de  crème  pâtissière  au  chocolat,  à 
laquelle  vous  mêlez  des  fruits  confits  hachés  très-Un.  Lorsque  le  f&lvm  a  atteint  la  hauteur  voulue,  placea-la 
sur  une  des  abai$$<*s  en  pAte  d'oHIce  également  masquée  avec  la  crème  et  k'occ/.-Ii'  en(irrciiii-ni  4ivi'c  une 
glaoe  fondante  au  chocolat;  glaeex  de  même  l'abaisse  restante  et  placez-les  ensemble  une  seconde  à  la  boncha 
du  tour  pour  lai  donner  d«  brillant;  décores  le  tour  avae  de  la  glace  Manche  que  ▼oos  povsseï  au  cornet  ; 
entourez  l'abaisse  supérieure  arci-  um-  l'Iéginte  bordure;  collez  au  cenir>'  iiiir  prlitn  eoupe  en  glace  royale 
qaa  TOUS  emplissez  avec  du  sucre  lUé  ou  des  fleurs  en  sacre;  dressez  le  gâteau  sur  une  serviette,  enloarcz-le 
aree  des  quartiers  d'oral^  glaeto  on  Mppés  at  posai  to  plat  sur  soele.  4u  nonnt  de  la  hire  passarj 
retirez  le  couv<  rric,  décoiipnz  le  gâteau  Jusqu'à  moitié  de  sa  hauteur  al  garnisses  lluMrisar  UTce  uua  ploa- 
bières  de  marrons  à  la  vanille. 

1714.  —  HILLB-rEDILLKS  A  LA  VtNITlBNRS. 

Proportion»  :  750  gr.  de  purée  de  marrons,  450  gr.  de  farine  bien  sèche,  325  ^r.  de  beurre.  3SS  gf»  da 
aoarallé,  avec  ua  béton  da  vanille,  et  passé  an  tamis  ;  5  jaunes  et  uo  «uf  entier,  un  grain  de  sel. 

Pneié/  :  fitales  la  Ihrine  en  fontaine,  pfaiees  an  centre  la  pnrèe,  le  sucre,  le  bennv,  le  sel  et  les  cBufii. 

l't  détrempez  la  p  'it'-  bi**ii  Msm'.  <1i'  hi  (•OM>i-ilaiict;  <io  ci'llc  h  la  Niipolit.iine  ;  divisez  la  en  's  eu  Xi  parlics, 
que  vous  abaissez  rondes  de  17  a  18  centim.  de  diamètre  sur  6  milUm.  d'épaisseur;  rangez  ces  ronds  sur  des 
plaquas  légèrement  Iteurrées  ;  dorei-tes  «t  pousses  les  I  tour  chaud.  Quand  la  péta  est  ralRermie  par  la  caisson, 

S0rtez-!('S  et  taillez -Ip;  ,-ivrc  un  inoulf  a  ?flée  du  diamètre  exact  quo  vous  vobIpz  leur  lioiniT.  Ca-  monli>  doit, 
en  moine  U-nips  qu'il  les  arrondit,  les  cvîderau  centre  avec  son  cylinJrc.  Laissez-les  bien  refroidir,  puis  mon- 
tes-les  les  unes  sur  les  autres,  sur  unaahotase  pleine  m  p.Uo  d'udlce.  à  l'égal  d'un  napolitain,  en  les  altemnnt 
Ufaewie  légère  couche  de  crème  da  aarran  vanillée,  puis  découpez  le  géteau  comme  il  est  dit  pour  le  napo* 
ntaln.  Cela  fait,  masques^Ie  eatièrnnent  avec  de  la  marmelade  d'abricots  réduite  avec  un  peu  de  sucre  vanillé 
encore  tiède,  et  dëcorez-le  avei  i|iie;(jius  iir-lailsen  pite  d'amandes  blancs  el  sécliés  Si  cet  entremets  est 
destiné  à  aller  sur  table,  il  faut  nécessairement  le  dresser  sur  plat  ou  sar  socle,  avec  un  couvercle  bordé  à  l'égal 
de  eeld  des  napolitains;  alors,  au  moment  da  la  passer,  on  remplit  avae  une  plomhlèrea  de  marrons  i  la 
viniiie  :  s'il  <i.)ii  seuirmeni  >nre  v^nsé,  o*  ne  mstpos  do  aoufcfde  H  OU  psot  éviter  de  la  décorer,  puis  on  le 
garnit  au  moment  avec  la  plombières. 

17  l  i.  —  PHAKE  NAPOLITAIÎ^.  fDc^.in  .  l^ï 

Dans  cette  pièce  tout  est  mangeable.  Pour  l'expliquer  le  plus  brièvement  possible,  nous  dirons  qu'elle  se 
oompose  dot  napolitains  de  grandeur  et  grosseur  différentes  ;  ils  sont  plaeto  Fun  sur  l'autre  et  séparés  par 

une  abaissa  en  pAte  d'ofllce,  sur  Liqui-llc  est  fltée  une  pi^lite  galerie  en  pille  d'amandes  adrangante  enlevée  ft 
la  planche;  sur  le  haut  de  la  plus  petite  lour  se  trouve  une  autre  galerie  cvéculée  dans  le  même  genre;  sur  le 
Millou  est  une  corniche  en  p^lie  d'amandes  aussi;  les  portes  el  meurlrièrcs  sont  creujées  dans  la  masse  et 
reeouverfes au  fond  aveode  la  glace  au  chocolat,  et  bordées  de  filets  blancs  en  glace  royale;  les  pierres  de 
taille  sont  aussi  imitées  en  lllets  très-Ans  de  glace  blanche  ;  le  rocher  se  compose  de  3  abaisses  épaisses  en 
ImIs,  supportées  par  une  douille  sablée  rose  dans  le  jcenrc  du  dessin  n"  3  j8.  Ces  abaisses  sont  aux  trois  quarts 
enloufées  d'une  bande  de  biscuit  routée  et  masquée  de  glace  blanche;  la  rayure  est  en  glace  poussée  au 
cornet;  la  partie  qui  slnute  le  rocher  oe  eompose  d'«n«  massa  d'amandes  entièrea  faites  en  nougat  el  grou-^ 
pées  avec  abanJon;  la  (galerie  el  re'iLM!i<T  sont  rn  ()',im:in  le-;  ;  diix  un  pan  ilit  mur  se  Iroiivr'  une  Ou- 
verture, de  laquelle  sort  nae  nappe  de  sucre  filé  blanc,  alla  d  imiter  uae  source  d'eau.  La  pièce  du  haut  qui 
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COIIIHB  CtAStlQVB. 


(lîçurc  le  phare  est  en  sucre  fllé  en  form»  de  r»gc,  contre  laquelle  se  tronTenld«s  ronds  en  sucre  (M  blaae  lai» 
Malles  lentilles;  !(>  ilrapoau  csi  en  p.iic  d'amandes  oollé sur  aao  tig«  de iuere  tan  en<pirtle. 

Celte  pitH-c,  quoique  simple,  est  d'un  jr>li  eiTel.  Tofef  les  dtaieBsloiH  qde  novs  lui  •Tons  données,  mita  qvs 
l'on  pourra  toujours  modifler  :  rocher,  ]9  cnitini.  <l  éli'valion  ;  le  pretnior  napolilnin,  IK  ?ur  1?  '\''  ilium'lrp  ; 
le  second,  U  sur  9;  et  la  cage  en  sucre.  12,  y  compris  le  dôme  qui  la  couvre.  Celle  pièce  ne  se  découpe  que 
loraf  u'dle  a  ftgaré  mr  table,  pour  Hn  paciée  emnlte. 

4713  MERIN6UB9. 

On  emploie  en  plOnerie  plniieiirt  espèces  de  meringnes;  malstei  ph»  en  usage  sont,  en  premier  lieu, 

les  meringues  ordinaires,  fiiilos  avre  <lc^  hlano  ifTiif^  fomMd's  fl  du  sin-re  en  pondre,  ol  les  merinfruos  ila- 
lieones,  pour  lesquelles  le  sucre  en  poudre  est  remplace  par  du  sucre  cuit  au  boulé.  Ces  appareils  scnl  em- 
ployés à  h  oonleetion  de  petites  merinfnes  et  de  bsoveonp  d'entraiMlt;  po«r  les  grosses  meHngvrs,  qui 

ctigerit  lins  certaine  solidité,  (I  faut  un  npp  u  '  il  confectionné  dans  des  conditions  particnlii^rps,  que  nous  dé- 
crirons plus  loin.  Les  (trosHos  meringues  sont  d'un  travail  minutieux,  mais  d'une  éxecution  facile  si  l'appareil 
est  bien  préparé.  On  est  arrivé  à  un  point  de  perfection  tellement  précis,  que  l'on  exécute  aujourd'hui  en  HM- 
ringae  et  en  glace  de  vraies  pièces  montées  trto-légires  et  solides;  lenr  exécation  est  asses  facile  ponr  cens 
qui  sont  Initiés  à  la  pratique  du  eorncl. 

1711.  —  AI'PAUFH    \  MFUINGIE  ORniNUHIi. 

Proporliont  :  500  gr.  de  sucre  en  poudre,  8  blancs  d  œufs,  9  s  ils  sont  petits,  essence  ou  parfum,  un  grain 
do  sel. 

Procédé  :  Placez  les  blancs  dans  une  bassine  éiamëe,  ^joules  no  grain  de  sel  et  fouciles-lcs  d'abord  lonl 
doneement,  en  précipitant  la  rapidité  da  monTement  I  mesure  qne  leur  voiome  augmente.  Qaand  US  com- 
mencent  à  être  mousseux,  il  fflut  s'attacher  'i  linr  f  iirr  [nindre  ilii  corps  vl  leur  donner  la  solidîté  \o«!ue;  si 
alors  les  blancs  avaient  une  tendance  à  graincr,  on  les  soutiendrait  eu  leur  additionnant  une  pincée  de  sucre 
fin.  iMsqm  la  péte  est  Uea  Hise,  relires  le  fonei  pour  lui  incofporer  le  suere  peu  I  peu  à  l'aide  de  la  spatule, 
a|oat«-inl  i'cssenee  et  enpioyex-la  aossItM. 

1715 —  APPAMIL  À  MKUNCriK  RAUBXNB. 

Proportions  :  .WO  gr  de  sucre,  5  binncs  d'œufs,  un  gr:)iii  de  -.e!,  parfum. 

procédé  !  Cdssez  le  sucre,  laisscz-lv  fondre  un  moment  dans  un  poêlon  avec  2  décil.  d'eau,  ajoutez  un 
aeite  ou  de  la  fanlllo  et  eulses4e  nu  boulé,  en  épongesnl  Uco  les  bords  du  poêlon  pendnnt  sa  etlMon,  slla 
qu'il  ne  graine  pas.  Dans  l'intervalle,  faites  prendre  le';  blancs  dans  une  bassine  étaméc,  avec  un  }rrain 
de  sel.  Lorsque  le  sucre  est  cuit  i\  point,  placez-le  hors  du  feu  pour  lui  laisser  perdre  le  bouillon  ;  continuez  de 
fouetter  les  blancs  jusqu'il  ce  qu'ils  soient  très-fermes  et  non  tournés;  arrivés  k  ce  point,  Mies  «anar  Inaware 
par  psiils  dielsdaas  les  blanass  en  opérant  le  mélange  au  fonet,  les  blancs  deviennent  moassoax  et  lisse*  par 
rcffirt  de  ta  ebalenr  qnl  les  enll.  Tenez  un  moment  le  fond  de  la  bassine  dans  l'eau  froide,  ét  termlnn  te  mé- 
lange en  Irivaillant  les  blancs  A  la  spatule;  ils  reprennent  du  corps  en  refroiili^sanl:  couvre/,  lu  1  n^siiie  iivi  r 
un  linge  et  employez  l'appareil  après  quelques  minnles.  Cet  appareil  se  cuit  à  four  très^ioux  et  doit  rester 
ttès4laae;  il  ne  Mt  que  séeber  an  four  sans  bltrt  nueua  elet.  Ob  peut  obtenir  cet  appareil  de  dUlércntea  cou- 
leurs, en  enpiojant  celies  adoptées  i  l'ollee. 

1716.  —  APPAIBIL  DC  HBimCUB  AD  CHOCOLAT. 

Cet  appareil  se  préparc  de  même  ipie  le  pn-crdenl  :  seulement  il  faut  addilionner  nu  sucre,  lorsqu'il  est 
cuit,  60  gr.  de  chocolat  fondu  à  la  bouche  du  four  cl  délayé  au  sirop.  Une  addition  de  vanille  est  aus.-i 
■éeesialrs.  Cet  appareil  ne  eonvlent  qne  pour  l'usage  des  peiHes  meringues. 

nn. —  AH'AUEIL  roua  GBOSSES  .MEIUNGUE3. 

Proportion»  :  800  gr.  de  snere  pstsé  an  tamis  de  sole,  R  Mânes  d*eeofs,  nn  grain  de  sel. 
Procf'l^  :  Foucitei  les  blancs  bien  fernii  s  dau'^  une  biis>ine  riiuin'f;  lorsqu'ils  sont  prcsqu'à  point,  addi- 
tionnez-leur une  pincée  de  sucre  pour  les  empêcher  de  tourner  et  continuez  de  fouetter  jusqu'à  ce  que  les 
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bulles  soient  impcrceplible*;  incorporez  alors  le  sucre  en  le  versant  tout  doucement  et  en  petite  qunniiic'  ,'i  In 
foU,  i  l'aide  du  fouet  ou  d'une  spatule  ;  placez  ensuite  la  bassine  sur  un  feu  très -doux,  en  tmaillant  toujours 
l'kppareil  JaM|i'è  ee  qi'il  ileviesM  tiède  et  Mcb  lié  ;  à  ee  poinl,  retirez  la  bassine  do  feu  et  placez  le 
fond  k  l'esa  froide,  en  rcmnsnt  lonjonrs  Jusqu'ft  a  qnc  Tappareil  soil  presque  fireld.  Snspendez  alors  le 
travail  et  couvrez  la  bassine  avec  un  iinfçe,  afln  que  l'action  de  l'nir  ne  fasse  pas  croflle  sur  la  surface,  car 
l'appareil  ainsi  constitué  a  une  tendance  à  sécher  pri^cipitammcnt.  On  peut  ii^  maintenir  ainsi  quelques  heures, 
meb  il  faut  mieux  ne  le  préptrcr  qu'au  meoirnt  de  s'ea  servir.  En  parfumant  cet  appareil,  on  peut  en  con- 
llBeiloBner  des  npringuee  d'entremets  et  de  petit  fkor;  on  obtient  aussi  eette  Bcringoe  en  plefant  le  sucre  et 
les  blancs  sans  être  montés  dons  une  ixittsino,  puis  cell*«l  SUT  m  fea  doux;  «u  trmllle  l'apparcO  UTeele 
feaetjusqu'i  ce  qu'il  acquiire  le  corps  nécessaire. 

1718.  —  nnOSSK  MEKINCUE  MONTÉE.  {De»tn  n«  U7.; 

Préparez  un  appareil  à  meringue  comme  il  est  décrit  ci-deeaus,  avec  16  blancs  d'CBuCk  et  un  Itiio  de 
sacre;  empKssezune  pecbe  en  toHe  Karnie  d'une  dooIUeen  Âr-lilme  de  S  eeiit.  de  diamètre  è  l'ovrerlure,  et 

couchez  l'appnreil  sur  îles  rond?  ilr-  pnpirr  pour  en lomer qviue i tlix  huit  rournnnrs,  dontla  plus  grande 
doit  avoir  20  cent,  à  peu  près  de  diamètre  sur  2  ou  S  de  Inrgevr  et  1  d'épaisseur.  Les  autres  abaisses  doivent 
dlBlraer  inssasMenent,  ain  que  la  pins  petite  n'ait  pins  qae  6  eentlm.  de  «Hamètre.  Rangec-les  sur  des 

pfanclirs  lnmii(l<'«  oi  fiiiti's-U'<!  sf  ctirr  nu  finir  trrs-doux,  sans  leur  faire  prrmlri'  ronlfiir  ;  lorsiin'cllfs  •^iinl  bien 
stehes,  dctacliez-les  du  papier  et  collez  la  plus  large  d'entre  elles  sur  une  abaUse  en  pùte  d'onice  pleine  el  du 

même  diamètre;  povssweasiilteàraidedu  cometnaeerdm  de  meringue  sur  oiuque  couronne  et  montez- 
les,  les  uns  sur  les  autres  en  pyramide;  recouvrez  les  contours  extérieurs  avec  une  couche  mince  d'appareil  è 
meringue,  étalée  bien  lisse  avec  le  couteau,  et  masquez-la  en  tous  sens  avec  des  points  ronds  également  en 
meringue:  ils  doivrnl  suivre  Irs  proportions  de  la  fonne  et  être  plus  petits  à  mesure  qu'ils  se  rapprochent  de 
l'extrémité  de  la  meringue  formée  par  les  couronnes;  ces  points  doivent  être  disposés  régulièrement  eommu 
cent  d'on  ananas.  Cela  Mt,  plantez  une  belle  pistache  au  centre  de  chaque  rond,  snopondres  la  meringue 
de  snefe  en  poudre  et  poussez-la  au  four  lioux  ,  fcrnu'z  In  four  jiisijii  'i  ce  qu'elle SOit  bien  siN  Im  et  qu'elle 
ail  prtoune  teinte  Jaune  Irés-clair  et  égale  partout;  sortez-la  alors  pour  la  dresser  sur  plat,  entourez-la 
d\nM  oonrane  de  petites  neriagnes  I  la  erène  et  places  sur  le  haut  vae  aigrette  ca  snem  mé  IndiaBi  me 

couronne  d'ananas.  Cette  pièce,  quoique  simple,  est  cependant  (rè^-distinpuée,  et  peut  sans  inconvénient 
être  servie  sur  socle.  Si  on  voulait  garnir  celte  meringue  au  moment  avec  une  crème  Chantilly  ou  une 
glace,  il  faudrait  laisser  une  des  couronnes  de  meringue  aux  deux  tiers  de  sa  hauteur  sans  la  souder  aux 
aatns,  afln  de  pouvoir  enlever  cette  espèce  de  couvercle  et  garnir  la  meringue.  Uaeeareasse  do  meringue 
ainsi  préparée  poui  toujours  recevoir  nn  autre  décor,  mats  il  hut  éviter  les  petits  détails  très-minulieux  ; 
lin  irenre  simple,  «taillant  et  rr^'ulier,  est  toujours  d'un  meilleur  eiïel.  On  trouvera  dans  le  ChSpJtn  dO 
rOriMmen<a<4on  (ie pdtMierie,  les  pruecdés  pour  <  xccuier  des  pièces  montées  ea  meringues. 

1719. —  cRiwsi;  Mi;ni.N(iL'K  A  inrn. 

Beurrez  cl  glacez  à  rcxtérieur  un  grand  moule  à  croqucmbuuclies,  eniplissez-le  avec  de  la  sciure  humec- 
tée et  renversez-le  sur  tin  plaAmd ,  pals  tracez  eoatre  les  parois  et  en  dessus  un  dessin  correct  et  i  four  avee 
de  l'appareil  décrit  pour  grosses  meringues  pousse  au  cornet.  Ce  dessin  doit  être  bien  prononcé,  mais  non 
terminé,  car  ce  n'est  là  en  quelque  sorte  qu'ime  careagu  de  la  meringue;  il  faut  cependant  avoir  soin  de  bien 
Har  les  cordons  éc  BMriDgue  entre  eux,  nliu  qu  ils  acquièrent  une  certaine  consistance,  surtouli  la  base  et  au 
sommet.  Alors  poasssi  au  four,  pour  sécher  la  meringue;  anssildt  qu'elle  est  raffermie^  dégagez>la  du  iMala 
peu  à  pju  et  avec  nue  extrême  précaution;  quand  elle  est  sortie,  beurrez  de  nouveau  te  moule,  remettez  la 
meringue  dessus*  cl  avec  un  cornet  plus  Un  repus-^cz  >ur  les  cordons  de  meringue  pour  donner  du  relief  au 
décOT  et  le  régulariser;  donnez-4ui  do  l'appui  à  la  base  ;  alors  poussez-la  de  nouveau  au  four,  et  aussitôt  que 
ta  iaeringae  ert  Uea  sèebe  et  d'une  beteeculear  jsvae  pâle,  relirez-la.  t;es  ncringaes  sont  d'an  très-bel 
dbt;  oa  peut  les  dresser  sur  sodé  et  les  oraer  de  sucre  Slé. 

1790.»  UrnOXI  A  U  PÀMSIBRltB.  Otaafai  n*  l«a.J 

Tonllemonde  èpenprèsconnait  le  nougat,  c'est  unentrenii  hqui  ilnleili-loiii  .  m  iî-î  qui  est  loujoursde  modo 
e(  bien  accueilli  ;  il  se  prête  d'ailleurs  à  toutes  les  formes  et  a  en  outre  l'avunlagu  de  se  préparer  promplemenl. 


sto 


Les  pièces  qu'on  rrrculc,  sans  élrr  d'uoe  extrême  précision,  s<t«t  toajovn  d'ua  effet  assuré,  si  on  est  indal- 
gent  earers  les  petits  détails.  Ce  qu'ra  m  pacitoue  jamais  i  mm  nougat,  c'est  d«  me  pas  éiro  de  b441e  couleur 
MoBd«.  Un  aov|it  km  n't  mmw  mMUt  ai  Mx  ftoa.  pitfliieM,  al  à  «e«K  des  goarraeis.  On  atUoiiit 
quelquefois  lax  BOKgMt  4(1  nUai  —  mm  an  ewipMt«atet  «art  awcJw  glaçai 

ou  crèmes. 

Proportkm» i <D0 gr.  J^maadw wiëêrw, 800 gr .  deraowfasriaa  tanrf« décria. 

Procéd'  Clioiîi'isf'z  de  prtitr'5  amnndes  d'épjal''  grosseur,  plonRei-Ies  l'eaii  boniHanle,  f(tontter-les 
pour  les  rafraicliir;  situt  que  les  peaux  fléciiissenl,  mondez -les;  alors  fendez-les  en  deux  el  faites-les  dégor- 
ger dans  l'eau  froide  pendant  cinq  i  six  henns;  après  Mki,  Mssyct'ies  Uea  dans  un  lingi> ,  étalez-les  sur 
deux  tamis  pour  les  sécher  à  l'étUTC  pendant  toute  une  journée  ;  l'étnre  doit  éire  très-dauee.  afin  de  les  sé- 
cher  à  fond  sans  qu'elles  prennent  couleur.  On  peut  les  préparer  plusieuri  Jours  d'avance  sans  fncoDTénient, 
cnnyaiil  suin  di'  1rs  tenir  dans  un  lieu  sec;  dans  tous  les  cas,  elles  ne  doivent  conserver  nuc  uiie  hoiaidUé. 
Uae  heure  «Tant  de  iaira  le  aougit,  remettes  les  amaodet  k  l'éUiTe  poor  lea  cbaalier  à  load.  Les  piagictfoM 
i|ae  aomdeanoBt  Id  taflaenlpaar  «a  gros  nougat  dins  «aiaaal»  aal  k  crofaailwclM'i}  waaie  ail  Irê»- 

Conveniili'i"  lorsque  les  ani,-,ndi  >  son!  par  Bloitirs  ou  entirrr-i,  rar  iMles  ne  prendraient  que  trés-imparfaile- 
meot  les  forme*  d'ua  Boalc  tlnemeat  caaaelé.  Huiles  légèrement  le  moale  à  l'buiie  d'amandes  douces,  ainsi 
qae  le  tead  Jee  plaiiae  relaaraée»  ^a»  mm  place»  aar  la  taM<;  dWaei  lea  aaïaadea  aa  liaai  paiHii  fgalii, 
placez -en  une  h  la  bouche  du  four;  dirigez  le  suere  par  moitié*  dans  dent  poêlons  moyen"!,  placet-en  un  sur 
le  feu  et  lo«rncx4e  i  la  spatule  Jusqu'à  ce  qu'il  commence  à  fondre;  retirez  alors  le  poi^lon  sur  un  feu  plus 
dam  <t  aaaaawa  i  rair  lacacfajnna'èw  ^'ii  ait  loat  à  ML  ftada,  ea  éeraiant  les  grains  afae  la 
spatule;  laissez-le  arriver  au  caramel  lrés-bk)nd  et  hieorporez-lu!  la  moitié  des  amandes  bien  ehaadw,  qw 
TOUS  mêlerez  prvmpteincnt  k  l'aide  de  la  spatule  ;  alors  relirez  ce  poêlon,  placez  de  lalte  l'antre  sur  la  fM  «I 
Mtov^cdgaer,  de  même  que  ItprMdent,  peadaot  qne  laaaaaBM*  b  aoagal,  de  maaiin  qaH aoUèpaiai 
jaila  aaMMOl  oA  le  premiar  tara  amployé. 

MaffllcBaiit  ▼erwi  aioftlé  da  noagat  du  premier  poMaa  «ar  le  plalMA  hnilé,  ahaltsn4e  «weaa  petit 
rouleau  huilé  ou  un  citron,  dotjmv  lui  In  forme  rondi^  r^t  cnlerez-le  avec  un  petit  couvtTrlr  imur  If  plisser 
tout  d'un  coup  an  fond  du  moule,  contre  lequel  tous  l'appUqoei  ea  eaaefae  aussi  mince  que  possible,  à  l'aide 
d'OB  eitroa;  wraa»  le  reete  aar  le  ptotsad,  Aalaie»te de  wéaw pear  le  laaater  par  Hirilea  nlr«  Iw  paaala 
du  moule.  Lorsque  eette  partie  des  ainunde^  est  employée,  l';iiiire  doit  être  arrivée  i  point  et  avoir  exacte- 
ment la  même  nuance.  Continuez  alors  de  monter  le  nougat  jusqu'aux  bords  du  meule,  beacbez  les  jours  qui 
pownieat  caister,  ea  aaHaat  m  drdaaiqaalgiiac  |>awa^i  d'aaaadaa  aaacra  èhwiiiî  loraqne  le  nongat  est 
assez  refroidi  poitr  se  sonlenir,  renversez-le  snr  une  nbai«*e  proportionnée.  On  peut  le  servir  ainsi  sbaptemeal 
sur  un  plat  couronné  d'un  pompon  en  sucre  filé  et  entouré  de  petits  giileaux  ;  mais ,  pour  Ini  donner  loula 
réiégtBee  qve  rcpréaeate  le  deMin,  il  faut  le  dresser  sur  un  socle  également  en  nougat.  La  seule  différence 
eoiiaiiteenceqaalei-aBiindecionieonpéesen  petttadéa.7Wgr.  d'tmaades  wflaeai  pour  faire  aaaack;  il 
M  compose  d'une  oenpe  montée  un  peu  épaisse  dans  un  moale  nal  an  dans  le  fond  d'un  plat  légèrement  kvilé; 
IM  e*.s.  s  Mini  moulées  ou  roulées  sur  iiii  phifiind  huilé,  en  leur  donnant  la  forme  à  la  main,  ninis  en  observant 
lootefois  de  les  leoir  exacumeot  dans  les  mêmes  dimcMiaas.  Moalez  le  restent  du  noagat  dans  un  monk  k  tim- 
fcalaaaméaiedaM  t  aBatalraap<Bpla»é<foltqa>ladlaartifedalacnBpc,p>ai  IwaMrlafcaaedaiaeieîraiK 

versez -le  sur  uneabaisse,  rollez  les  3  esses  dessin  avec  dn  sucre  puît  au  cassé  ;  sur  ces  esses  collez  la  coupe  bien 
droite  avec  dn  même  sucre.  On  peut,  pour  plus  de  solidité,  coller  au  milieu  des  esaes  uae  petite  douille  ca 
boiaaaea  liraiaifaéedeaoa8at.naMilasoele9ar«agraad  HatMleBO«gatiaraaele,facaaweB  le  haai 
du  nonj^ni  nver  un  divine  de  sucre  fllé  blanc  svnaoaté  d'une  aiguille  el  d'une  rosace  de  «acre  rcaa;  la  bardarc 
du  haut  est  en  nnnenux  de  sucre  rose  coulé  à  la  cuiller,  le  bas  est  entouré  de  gros  erodieasde  Ncre  lié 
blanc,  el  le  bord  de  la  coupe  cal bardé  de  demi-ronds  en  sucre  fllé  rose  ;  le  haut  du  pied  du  soete  eat  boffdé 
avec  de  bcUea  amandes  giaeéas  an  caaté,  la  base  cet  garnie  avec  des  petiu  gAlean.  —  Le  aangaC  qa»  rqifé* 
'  saate  le  deash  peut  aussi  être  monté  avee  des  amendes  en  llteis,  en  dés  et  même  hnckéea.  SI  on  Tcatait  M 

addiliiinner  des  pistaches,  Il  r.iudrait  que  celles-ci  fmsent  lai!lé:'s  d.ms  lej^enredes  amandes;  on  les  applique 
Sur  le  nougat  alors  que  celui-ci  est  d^à  abaissé  et  prêt  à  entrer  dans  le  moule;  U  suffit  alors  de  les  parsemer, 
ea  ayant  soin  d'appliquer  le  eété  oft  elles  sont  contre  les  parois  du  moule. 

L'iipii.irc'il  pour  pelii?  nougats  est  le  même  que  pourlcii  gros;  quant  à  sa  confection,  la  seule  différence 
est  que  les  auundea  doivent  être  coupées  ea  lilcls  trè^-flns  ou  en  petits  dés;  il  convient,  par  cette  misoa, 
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d'employer  m  pen  phis  de  iocre.  On  les  monte  dans  de  petits  mmim  à  dariolea  bailés  UtAe-légèremeal 

•0  daiM  de  très-petits  moales  i  dAme,  ifue  l'on  aocovpks  ensuite  po«r  en  Mre  des  boules.  Oa  ea  iDffBe 
ansi  des  espocps  de  tasses;  pour  cela  il  snflit,  lorsqu'ils  sont  sortis  des  monles  à  darioles,  de  leur  coller 
à  ehacm  une  petite  anse  en  sucre  an  cassé  «a  pasHUage  à  blanc  (vofSi  le  dessin  n*  161J  ;  «a  truspe 
dm  le  taré  4e  PorMce  dans  4a  sacre  cnit  aa  ea«é  et  on  Pappuie  sar  des  pWnAes  liaeliécs  pear  hr- 

mpr  tf»ut  autour  une  petite  bordure  Ysrte;  on  les  emplit  de  crt^me  chantilly  ou  de  glare  quelconque, 
et  on  1rs  sert  sur  gradin  on  simpieuMnl  sur  une  serrieite  ;  «n  les  sert  aussi  comme  garniture.  Oo  faîl 
emia  4e>  pelito  pnalers  «a  aongat,  «a  tes  fcrmaat  4ane  dan  awilsi  *  Inrlelellns  nenlas;  «a  eolle  sor  la 

ln*eis  de  chacun  une  petite  anse  en  suerf  un  cassé,  un  f;iit  sur  le  bnnl  un  cordon  dr  pdils  points  en 
^nee  blanche  poussée  au  cornet;  on  garnit  ce«  petits  pauiers  de  petits  fruil»  du  iiuauccs  Yariées  et  glacés 
■a  eaasé.  Les  petites  eorbdlies,  «Mfci  et  cornes  d'akandanca  se  pidyarsat  de  aaénin;  il  aoMt  d'en  aroir 
les  moules.  Tous  ce<!  petits  objets  peuvent  ^tre  serris  comme  garniture  et  conviennent  pour  entremets  mieux 
qu'un  gros  nougat,  qu'on  est  obligé  de  couper  en  parties  informes.  Le  nougat ,  quelle  que  soil  sa  nature,  peut 
élreakaissésurpiaque  pour  le  couper  de  suite  en  carrés  longs,  losanges,  etc.;  ptmdant  qu'ils  sont  chauds,  on 
peat  les  ployer  sur  des  rouleaux.  Les  pistaches  ou  raisins  qu'on  Tondrait  hii  aiUotndre  doivent  être  aiélés  eu 
sarliBt  la  aoupt  du  poêlon,  et  mtaie  après  l'avoir  <lalé. 

1721. —  CORNE  d'abondance  garnie  de  JRUITS  GLACÉS.  (DcK>ia,l31.} 

j>rmNirftoat  .•  Wt  gr.  d'amaades  coupées  en  SMs,  900  gr.  de  sao». 

froUdé  !  Les  amandes  doivent  être  Irés-sècbes,  le  sucre  doit  élrc  cuil  (  omiiir  nous  v>'non.s  de  le 
dira  al  las  aBundes  iacorporées  bien  diaudcs.  Les  moules  pour  cornes  d'abondance ,  quel  que  soit  leur 
genre,  sPMmcat  en  dem  parties  sur  leur  longaenr.  Cella  qaa  saaa  repriaeatons  fei  est  dans  ce  cas;  on 
peut  la  fniu'or  ù  inuulr  rrrruo  ;  ni.lis  on  peut  aussi,  une  foin  IB  nouIe  huilé,  fonci-r  Wi  deuv  p.iriii's  .'i 
deux  personDes  pour  opérer  plus  promplement  et  fermer  te  BMHtte  aussitôt,  atln  de  les  souder  ensemble 
avec  an  peu  de  aoagat  bien  chaud,  que  vons  appnyea  iniérfeareHMnl  sar  les  Jointures.  Lalsse»4e  relM» 

dir  aux  trois  quarts  pour  sortir  la  corin-  du  moule;  ;1^e^  le  resle  du  tiouj^al  moulez  un  pied  de  coupe 
massif  pour  le  coller  sur  le  coté  J  une  petite  abaiiM;  eu  piiic  d'oditit  avec  du  sucre  cuil  au  cassé;  collez 
alors  la  corne  sur  ce  pied,  dans  le  style  que  représente  te  dessin,  et  rendez  le  soutien  invislUa  afoe  des 
peliU  cbowt  glacis  aa  ousé  ;  colles  de  même  des  petits  choux  à  l'Intérieur,  qui  viennent  Jusque  sur  l'a- 
baisse, alla  de  hdliler  l'arrangement  des  fhiits,  que  vous  glacez  au  cassé  d'après  les  régies  ordinaires, 
pour  les  grouper  ensuit<-  uvec  goùl  quand  rabaisse  et  la  corne  sont  placées  sur  plat.  La  variété  des  frulLs 
est  loi^urs  d'un  riche  eiTel;  nuis  un  peut,  auiiesoin,  n'employer  qu'une  seule  espèce;  on  emploie  bobituelie- 
ment  desqimrtlers  d'oranges  fNtebes,  des  amandes  vertes  fcndnes  ea  deas  et  garnies  de  confitures,  des  rel- 
ncs-Claude  sans  no\  ;iu\,  des  uinitiés  irutiricot»  <  t  îles  quai  liers  d'ananas,  tous  ces  fruits  confits  bien  erilendii. 
viennent  ensuite  des  dattes  farcies  de  pute  d'aïuaudes,  des  petites  grappes  de  raisins  noirs  cl  bUnes,  des  grosses 
fraises  ananas,  des  eerises  et  de  betles  olives  en  pAte  d'anundes  de  eoaleara  variées.  La  manlèro  de  les  pré  • 
parer  l't  de  les  glacer  est  dëerite  au  rhiipitre  de  VO/fice;  il  ne  s'agit  plus  que  de  les  glacer  cl  lej  laisser 
refroidir  pour  les  grouper.  Un  peut  aussi  les  grouper  en  les  sortant  du  sucre;  mais  ce  pr«>cédé  ne  convient 
guère  si  l'cnlrcmeU  est  destiné  à  être  passé  aux  convives.  One  foli  la  eame  garnie,  ealonrea  le  bord  de 
l'orifice  avec  un  cordon  de  sucre  flié  ou  des  petits  triangles  en  nougat  coupés  correctement  et  collés  au  sucre 
au  cassé.  Si  la  corne  était  droite,  on  pourrait  fixer  h  son  extrémité  une  petite  aigrette  eu  sucre  lilé  rouge  et 
blune.  Si  on  voulait  donner  plus  de  vulume  à  cette  pièce,  il  faudrait  dresser  U  corne  sur  un  plat  long,  en  la 
penchant  davantage,  dans  le  genre  de  celle  représentée  au  a*  81;  dans  cette  attitude,  aile  n'en  est  pas  moins 
graciettse  et  peut  suffire  è  beaucoup  pins  de  monde.  Ce  genre  est  préférable  pour  le  service  i  la  Russe,  altendu 
qa'oapcut  garnir  la  eorne,  lu  iiionirul  iiièiue  de  la  [)asser,  avec  une  crème  chantilly  ou  plomUéreS^  OU  aVOC 
des  glaces  u.oulées  eu  fruits  et  entourée»  avec  des  petits  gâte.iux  et  fruits  glacés  au  cassé. 


On  emploie  habituellement  à  la  confection  de  cette  pièce  de>  cornes  droites  et  unies  ;  les  amandes  peuvent 
être  taillées  en  flicis  trés-tins  ou  m  dés;  le  nougat  se  cuit  comme  il  est  dicrB  aa  n»  17:2)  ;  on  huila  les  monles 
M  oales  garnit  de  nougat  sans  les  ouvrir;  il  suffit  d'en  mettre  d'abord  un  peu  au  fond  et  de  le  presser  avec 
la  maaefac  d'une  spatule  légèrement  huilée  ;  on  fonce  ensuite  le  reste  du  moule  comme  de  coutume  ;  les  deux 
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<;»rMr>  ppuvciit  i'ir^-  faites  danii  le  même  moule;  il  coarient  «Ion  de  cuire  le  nougat  en  deux  foui,  ^00  qu'elles 
aii'iit  touii ,  ili  u\  lu  uu'me  couleur.  Ayez  une  abaisse  OTale  ea  pAte  d'ofliea  et  sablée  au  sucfeda  oralear; 
caliez  sur  le  milieu  un  monlanl  en  sucre  va  pain  taillé,  sur  lequel  vous  Osez  le-  dciiv  cornes  en  sens  in- 
Tcnt,  tioti  qu'elles  sont  représentées  en  dessous  du  socle  n*  141.  Ce  dessin  nous  a  paru  sufllMot  pour  expli- 
quer la  manlire  de  les  dresser.  Plaeet  l'abaisse  sw  le  pht,  el  an  patiltppai  en  MUgal  «rtre  les  d«« 
pointes  de-  curni  s,  sur  ii'.jucl  vous  collez  un  vase  ou  une  petite  corbeille  eSBoagat  ou  en  sucre  lllé,  que  vous 
garnisi>c2  de  Ûeurs  el  feuilles  en  sucre  au  ca*â«i  collez  sur  les  contours  de  fensboucbure  Ue  chaque  corne 
une  bordure  de  grosses  amandes  glacées  na  awre  an  eaaaé  rose,  et  qadqiies  paios  à  la  Duchesse 
places  au  cassé,  en  Icsappuyani  sur  l'abaisse  i  l  l  inivricur  tics  cornes  pour  les  soutenir;  sur  ces  pains  cottei 
des  fruits  Rlacés  variés,  que  vous  groupez  avec  goût,  en  les  culremèlaiil  avec  quelques  feuilles  en  aam. 
Les  fruiu  glacés  peuvent  iHre  rcmpiaeés  par  d»  petiu  gileaax  de  diliéreals  genres,  en»  eonuM  aott 
l'avons  dit*  des  glaces  moulées. 

17i3.  —  coure  E.N  nougat  k  Là  PORTUCAISB.  (DMrinn*  W). 

Le  nougat  se  compose  deOOO  gr.  d'amandes  eonpées  ca  lliels  et  80O  gr.  de  saere;  qeaat  ft  la  prépara- 
tion, elle  <>i  la  iiirincquc  celle  décrite  au  n»  l'JÎ;  la  coupe  cl  le  pied  qui  la  •.iipporte  xinl  iiiDulés  séparément 
et  colles  euauilei  les  anses  sont  formée»  avec  duuxcordons  de  nougat  roulés  sur  le  marbre,  huilés  el  coalournési 
de  même  dimotslon  ;  ea  les  colle  ensuite  contre  la  eoape  avec  da  sner^  «ail  aa  eaaaé  ;  la  ceape  est  Oiée 
sur  iHic  .ibaisse  bordée  que  vous  placez  sur  plat  rond  avant  de  la  garair;  la  garniture  se  compose 
dequurUur^  d'oranges  glaces,  moitié  au  sucre  au  cas.sé  ruse,  et  moitié  au  fondant  à  l'orange.  L»  pre- 
mière couronoo  est  collée  sur  le  bord  de  la  coupe,  les  autres  sont  simplement  iire.>>ées  sur  celle-ci  le  plus 
pyramidalement  possible.  Il  faut,  pour  les  dresser  avec  succès,  placer  au  gailieu  de  la  coupe  une  tige  en  sacre 
filé  contre  laquelle  on  les  appuie;  on  peut  également  garnir  la  coupe  arec  des  fhllts  confits  gtaeés  au  cassé. 
I.orsque  cette  coupe  est  de  dimension  volumineuse,  il  est  prudent  de  traverser  le  pied  aTOe  nae  douille  en 
bois  qui  perce  Jusque  dans  l'intérieur  de  la  coupe,  où  oa  l'arrête  avec  du  nougat  diaod;  de  cette  manière  il 
n'y  a  anaia  danger  qne  le  poids  des  fraits  fasse  briser  le  pied  de  la  eoupe. 

—  URE  ta  NOlibÀT.  CU«»inn*lM) 

Ayez  un  grand  monlc  i  lyre  en  fer-blanc  an!,  foneei'le  deai  fois  arec  un  appureil  de  nougat  composé 

d'amandes  émincées  en  deux  sur  leur  épai-iseur;  foncez  ensuite  le  pied  qui  est  à  -ix  faces  et  s'ouvratit  en 
deux  pièces,  fonces  de  même  un  petit  plat  à  sauter  que  tous  renversex  lorsqu'il  est  froid,  pour  le  coller  sur  une 
abaisse  sablée  et  bordée  ;  mr  ce  fond  eoUes  le  pied  de  la  lyre  avec  du  sucre  eutt  an  caramel  bien  blond  ;  eolirs 

ensuite  lu  \)n;  di'^^us,  cii  la  trnunl  droili',  jusqu'à  ce  que  le  sucn»  i|iiih)  siiulient  soit  bii  n  n  froitli;  posez-la 
alors  sur  un  plat  et  placez  autour  une  quiuzaiue  de  petits  nougats  moulés  dans  des  moules  à  dariulcs. 
Le  décor  de  la  lyre  est  en  plie  d*amaades  blanche  levée  à  la  pinnebe  et  en  sucre  flU  Mane;  les  eordes 

x'iil  en  siji  10  lllé,  coulées  &  la  cuiller  sur  un-'  pl;ii|iii'  et  cci.ipées  de  lon^îueiir  voului'  pour  éire  collées  cnirr 
deux  supporl>  en  piile  d'amandes  deja  préparés  el  sèches  d'avaucej  on  li's  colir  i  usuil<-  sur  le  milieu  de  la  lyre, 
b  la  place  qa'eiles doivent  occuper  ;  l'étoile  qui  est  en  liaatat  ha  rayons  qui  l'entourent  sont  en  sucre  flié  blune 
et  jaune;  cenx-eisoat  appayés  contre  trois  demi-cerceaux  en  snere,  mais  Invisibles,  qui  passent  d'une  bran- 
che de  la  lyre  I  l'autre;  snr  h  milieu  placez  un  demi-rond  en  pâte  d'amandes  qui  cache  la  Jointure  des  poîiiira 
de  sucre  filé.  Celte  pièce  peitt  aussi  n'élre  déroréc  qu'en  sucre;  il  faut  alors  en  sioipliOer  les  <!>  iiur 
éviter  la  confusion.  Pour  prodaire  un  bon  effel,  l'ensemble  ne  doit  pas  avoir  mjins  de  63  centim.  d'élévation. 
Une  lyre  plus  petite  peut  être  faite  en  pasiUlsge  rose,  décorée  en  ^ce  royale  Manche  el  collée  sar  an  doaWo 
gradin  léger  qa'on  garnit  avec  des  petits  giteaux. 
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1725.  —  HABPE  EN  SOL'GAT. 

La  harpe  en  nougat  M  moule  et  ae  termiae  d'aiprès  le*  principes  décrits  pour  la  lyre.  Oa  peut  ensplofer 
pour  le  nougat  det  aaéndes  en  déa  ou  bien  hachées  ei  paMfes  dans  une  passoire  pour  tao.ifolr  loaloi  de 
néno  grossaar. 

1726.  —  n  vsgi  E  EN  i\UlT.AT.  (IWin  n« 

Les  nwulcs  l  casque  bien  eompria  sont  trèa-rarea  ;  en  générai  ils  sont  iMaucoup  trop  ronds,  trop  hauts 
«t  manqueal  da  proportions  ;  on  dirait  qu'ils  n'ont  pas  «acore  participé  à  «ctio  aaaélioralioa  très-dletinete  dont 

les  moules  niodprnea  portent  le  cachet. 

Pour  opérer,  il  bUlliniler  le  moule  c(  le  rutuiL'r  »\oc  uu  appareil  en  nou>;iil  uux  aiiiandes  biichces  ou 
eaupéesen  dés.  Uirsqnll  est  di'-moulé,  collez-le  sur  ua  socio  ctnalatenei^e  dans  sa  position,  en  l'appujont 
sur  un  montant  en  nougat  colle  sur  le  milieu  du  sode  ;  ajustes  ensuite  les  gourmettes  comme  si  elles  sappoi^ 
laieiii  le  ciisque.  1^  crinière  est  en  sucre  filé  rouge  ;  le  tour  du  casque,  au-dessus  de  la  visière,  est  entouré 
d'une  niipiic  de  sucre  filé  blanc,  moucheté  de  sucre  Jaune;  le$  télés  de  lions  sotii  t-n  p  'iie  d'amandes,  IcTées  à 
la  planche }  elles  panvent  nuasi  être  coulées  en  sucre  au  cassé.  Le  reste  du  décor  peut  être  en  sucre  lllé  ou  en 
plie  d'amandes  blanches,  mais  il  doit  être  sfanpie  et  mêle.  Le  socle  est  slmptcaenl  «a  earlon  blane  sablé  de 

siiirc  rose;  Il  est  rollé  sur  une  grande  nUaisse,  et  entoiin'  île  lancp>  en  pastlllage  levées  à  la  plrtin  lie  ri 
sécbées.  Elles  sont  tout  t  fait  détachées  du  aocle  et  collées  contre  une  abaisse  qui  se  trouve  au  milieu  de  sa 
hauteur.  Le  tour  est  pral  de  petits  gMcanx  déeorés,  l'abaisse  da  bas  est  bordée  d'onumux  ea  postillage,  et 
l:i  pièce  placée  sur  un  gr;in<l  (ii.ii.  Ce  casquopius  petit,  peut  être  exéeutéengtamtoyalo,  et  serti  ooBUwaiijet 

sur  une  grosse  pièce  de  pâtisserie. 

4197.  —  CT«RI  ra  NOUGAT. 

Four  cxéeuler  un  eygUO,  D  IbUt  nbsoluffient  le  secours  d'un  moule,  et  ces  moules,  quoique  d'une  certaine 
«ppmaoe,  ne  rendent  pas  en  ciéeutioa  ce  qu'ils  semblent  prometiire.  Ce  qu'il  y  a  de  mieux  à  bire  c'est  de 
foncer  les  den  pièces  du  moule  pour  les  souder  ensuite,  et  placer  le  cygne  sur  un  moyen  rocher  en  nougat, 

disposé  au  eenlre  d'une  abaisse  Inir.lée.  Une  fois  le  cygne  IKé,  on  lui  adapte  2  ailes  préparées  sép.iréineiil 
et  soudéei»,  entr  ouvertes,  dans  le  genre  que  représente  le  dessin  n*  Si.  Un  cygne,  dans  ces  couditiuos,  pro- 
duit lieaueoup  plus  d'eifet;  on  l'entoure  ensuite  arec  une  nappe  de  sucre  filé  Mené,  en  huile  le  bec  en  sucte 
au  cassé  de  nuance  rouge,  et  les  yeuv  avec  deux  pastilles  au  caramel.  D'ailleurs,  ces  pièces  sont  lotit  à  rnil  de 
fantaisie  et  peuvent  subir  des  modiUcatiuos  suivant  le  goûl  do  celui  qui  opire,  iiiioiquc,  à  notre  avis,  il  soit 
dilDcile  de  leur  donner  beaucoup  d'élégance.  Nous  préférons  exéeuier  cette  pièce  en  péte  d'ofllee  non  man- 
geable, pour  lu  masquer  complètement  avec  du  sucre  fllé,  et  servir  autour  des  petits  nougats  moulés  ou  taillés; 
en  ce  cas  le  cygne  est  tout  simplement  un  sujet  d'ornement,  tandis  que  les  garnitures  sont  mangeables. 

1728.  —  CORBEILLE  OVALE  —  l'A.MER  DE  l'f-.REnE. 

Cette  corbeille  est  moulée  duii:>  une  coupe  uvale  cannelée  et  en  trois  pièces  superposées,  dans  le  genre 
de  celle  représentée  au  dessin  n°5.  On  peut  la  foncer  en  nougat  aux  amandes  hachées,  en  flicts  fins  ou  ca 
pelils  dés.  Le  procédé  est  totyouis  le  même.  Aussitôt  les  pièces  moulées  et  relroidica,  eollez-les  solidement 
ensemble  et  fixez  ensuite  la  corbeille  sur  une  abaisse  sablée  au  sucre  verL  L'anse  est  exécutée  en  nougat 
riiule  ei  i  rfroiili  >ur  nuirbre,  ou  eu  sucri.'  1(ji-s  blanc  et  rose,  que  vous  collez  avec  du  .sucre  au  cassé.  Formez 
deux  nœuds  en  ruban  avec  du  sucre  lors,  que  vous  appliquez  sur  lajoiatitre  de  l'anse  i  ornez  les  bords  de  la 
conpe  avec  une  bordure  de  fleurs  en  sucre  au  cassé,  ou  des  petites  grappes  de  raisin  Mane  et  noir  glacées 

HU  c.issé  et  posées  a  nirsare  peu  liint  i|ii'i'l:e>i  sou!  cnrore  cliauile*,  allo  du  h-s  fixer  solidement.  I  n  roujie 
peut  être  garnie  avec  des  petits  gàicau.x,  des  fruits  glacés  ou  des  glaces  moulées  en  forme  de  fruits  de  dillc- 
rcutes  Buaaccs  et  enirenéléa  avec  du  sucre  Slé.  On  entoure  également  la  base  aroe  une  garailare  de  petite 
gâteaux. 

<729.  —  PlÈCtS  MONTÉES  E.\  .NOttiAX. 

Avec  le  nougat  on  exécute  des  pièces  trés-élégjntes,  produisant  beaucoup  d'efTet  et  d'une  exécntloa 
fjrile.  L'esseniiel  est  de  les  constituer  dans  des  proporlioni  exactes;  mais  surtout  il  ne  faut  pas  choisir  dcs 
si^jcU  impossibles  ou  trop  comphqués,  car  le  nougat  se  prête  peu  aux  petits  détails  qui  exigent  de  fai  eorrce-> 
lioa;  aussi  d«it^  do  préiéraaee  dubir  d«e  taoulea  nais  ou  des  situais  pouvaat  être  UilU*  à  pM.  i  raide  de 
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eutOU  préparés  d'avance  dans  ce  bul  et  conformes  aux  pièces  qn'on  veut  exccater.  Nt'nninoin':,  pour  un 
homme  habile,  tontes  les  pièces  sont  exécutables,  et  il  s'en  fait  qui  sont  d'autant  plus  mènluires  que  l'opéra- 
tion est  plus  (liHîcultueuse.  L'essentiel  est  de  les  combiner  dans  des  proportions  justes,  afin  qu'elles  présentent 
en  principe  un  ensemble  raisonné.  Quant  «u  petits  détails  d'oraemeat,  Oa  ne  «ont  ai^eta  à  aacune  règle, 
sinon  Mlle  da  bon  go4t;  d'ailleurs,  ils  penvent  être  en  ancre  lllé  on  en  pAte d'amandes.  Amie  nougat,  les 
pièces  qui  produiscnl  le  plus  d'effet  sont  Ir^  v  isi  rriupei^  ff^nialncs,  (impies,  ruines  et  les  St^ets  rustiques, 
pour  lesquels  une  exirénu  rcgalarilé  n  est  pat  de  ricucitr.  Nos  dessins  peaveat  à  ce4  éfard  fMuafr  dM  mo- 
déln  vafMs* 

1730.  —  NOtOAÎ  D'AM'I.INPS. 

Les  proportions  pour  le  sucre  sont  les  mêmes  que  pour  te  nougat  aux  amandes;  mais  au  lira  de  Manchir 
les  avelines  p«nr  les  éaonder,  torrMex-ies  dans  «ne  baasfaw  ea  les  toomant  ft  la  spatale  on  pouses-let 

Tour  modéré  sur  un  pliifond,  Jusqu'à  ec  que  l'enveloppe  s'en  sépare  facilement  en  les  frottant  dans  an  Wagt, 
On  i^outc  quelquefois  le  quart  d'un  jus  de  citron  pour  faciliter  la  fonte  du  stiere.  Cette  ai^ottclioa  n'est  pas 
M|io«RB  néeesaaire;  elle  n  le  plos  sonvent  IfncMivénieBt  de  le  Jamir. 

Les  noii^'its  d'iivelinos  pour  (rrossps  piAres  se  moulent  habituellr-raenl  dans  dn  moules  à  dAnio  dr  forme 
élevée.  Ou  peut  alors,  quand  le  nougat  est  renversé,  le  couronner  arec  une  belle  aigrette  en  sucre  lilé.  U  est 
bon  d'obsen>er  qu'il  faut  le  mouler  très-vite  dès  qu'il  est  à  point,  car  les  avelines  se  coloriai  IbcflOMBl  pw 
la  simple  chaleur  du  sucre.  Ce  nougat  s'applique  aussi  à  l'exécution  des  rochers  pour  pièees  ■angeaMes  ;  on 
remploie  également  pour  imiter  des  grappes  de  raisin  qu'on  Oxe  snr  le  bord  des  coupes  ganies  de  frnito. 

1731.—  KOVGi.'t  AUX  PISTÂCHI8. 

n  Int  monder  les  pistaches  en  les  teaaBt  à  rean  dwnde  le  moins  de  tcoipt  possible.  On  pent  tes  laisser 

entières  ou  les  couper  en  deux  sur  leur  longueur;  le  principal  est  qu'elles  soient  bien  si  dus  Ci  tioii^rat  se 
confectionne  du  reste  dans  les  proportions  de  celui  aux  amaoïles.  Sous  l«  rapport  plijïique  il  ne  répond  pas 
à  ridée  qu'on  pourrait  s'ea  ftiie;  sa  boBlé  mémo  evt  proMtealIqm.  Les  pbladies  looi  phn  d'cibt  BCIéen 
aux  amandes  ordinaires  ;  aus-si  recommandons-nous  de  les  eaaplliyer  pIntAt  pour  craqtMBboadMS;  de  Mlle 

nuuiicre  elles  ont  au  moins  l'avantage  de  plaire  à  la  vue. 

1732.  —  CROQUEMBOLCHES. 

Les  croqaeaibonches  donnent  une  nombrtvse  vnriAté  de  gros '■r,  pji  ces  et  d'enlrenels  d'an  luxe  remar- 

qu-nble.  Leur  légèreté  cl  leur  éclat  li  s  >li^iin;:ucnt  doS  nôtres  pii  ccs  de  lKlti^serie.  On  confectionne  des  cro- 
qucmboucbes  indifférenuncnl  avec  les  ciénicuts  les  plus  simples  cl  les  plus  recherchés  ;  on  pourrait  dire,  en  un 
not,  que  c'est  ne  sooree  inépoisable  qui  eovie  au  pré  de  diaenn  ;  la  IhcUité  avec  laquelle  on  peut  les  exécuter 
leurdonne  aux  yeux  des  praticiens  un  intérêt  des        s<.  iii;';iilii(|<ir>. 

Lesnoulcsque  l'on  emploie  pour  monter  U  s  crui|ucuibuuches  suui  unis,  dans  le  içenre  des  moules  à  tim- 
bales, mais  beaucoup  plus  élevés;  en  cuisine  on  doit  en  avoir  de  toutes  dimensions.  Comme  variété  on  peut 
aussi  employer  h  cet  usage  les  moules  &  dômes  très-élevés,  ainsi  que  les  grands  moules  hexagones  ;  mais  ces 
derniers  seulement  à  I  é;;ard  des  éléments  capables  de  prendre  exactement  leurs  formes.  On  monte  aussi  des 
croquembMdMSsnr  phit  mémi',  sans  le  secours  de  moules,  soil  avec  des  liruils,  soit  avec  desgAlnus;  il  snlllt 
de  les  tremper  Ml  sucre  et  de  les  dresser  à  mesure  sur  plat  en  oouroanei  raperposi  rs.  <;<•  genre  ne  convient 
que  pour  exéeuler  des  bordures,  BU  centre  desquelles  on  dresse  des  glaees  ou  autres  pr<  parations  d'entremets. 

Les  croquembouclii's  se  dn-ssi'nt  sur  soiMin  urnés  de  sucre  (lié  ou  recouverts  de  sultanes  à  jour,  ce  qid 
produit  le  meilleur  effet.  On  les  sert  aussi  simplement  sur  plats  surmontés  de  sujets  quelconques  et  entotwés 
de  petits  gileaux. 

1733. —  CROQUEMBOVCnE  D'.iMANnES.  (Dwsln  n*  m.) 

Proportiotts:  800  gr.  d'amandes  choisies,  grosses  et  égales,  1  kilo  de  sucre,  quelques  gouttes  d'acide 
acétique  on  vinaigre  de  bols. 

I  ,  '■■>(  ;  Ayrz  un  moule  uni  de  35  k  .10  cenlim.  di-  Irni!  sur  21  ili-  diiimétrc  n  - 1  li  isi".  l'n  moule  en  fer- 
blanc,  faute  de  mieux,  remplit  parfaitement  ce  bul;  il  doit  être  insensiblement  conique.  Huiles  très-légè- 
remenl  l'Intérieur  do  ce  moutc  avec  de  HraHe  d'anandes  douces.  Les  amandes  doivent  être  émondées  et 

dégorgées  pendmil  cinq  ou  six  heures  à  l'eau  froidr,  cl  sérlirns  etisiiiic  S  l'éliivi"  flouce  pendant  vinjrt-quain» 
heures  au  moins,  afin  de  les  obtenir  bien  cassantes  et  surtout  blanches.  Laissez-les  à  l'étuve  jusqn  an  moment 
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de  les  cmplovfT,  en  ayant  soin  de  les  coavrir  de  papier;  maintenant  concassez  le  -îiiorp,  iiuc  voas  placez 
dans  deux  poélOM  par  parties  égales,  en  les  monUiaol  tfee  1  décil.  1/3  d'eauj  couvrez  k.s  poêlons  et  laissez 
temen  m  fM*«  hon  d«  fin.  DhniaalM  tnud  d'vpirar,  plteai  «a  p«él»ii  mu  un  feu  vif,  ca  rentouraat 
d'nn  eerele,  pour  que  la  flamme  ne  tàlnt  pas  le  suere  sur  tes  parois  du  poêlon.  Pendant  la  cuisson. 
laTez  bien  ces  parois  avec  un  pinceau  trempé  dans  l'eau  froide.  Lorsque  la  cuisson  est  au  petit  cassé,  ajoutes» 
lui  7  à8 garnies  de  rinaigre  de  bois.  Lorsque  le  boaillon  du  sucre  devient  plus  serré,  essayez  le  en  en  pre- 
Bint  an  peu  au  bo«k  im  doigt  mouillé  «t  le  portaDt  précipitaaiineiit  daos  l'eau  froide.  S'il  durcit  iulantané- 
meM  et  qa'ea  le  cassant  eatre  taa  dcnls  il  te  brise  net  «m  s'y  attacher,  H  est  eaitàpelBt,  «"esi^-dlre  aa 
grand  ca»sr.  Ri'i;n>/  iilais  vivement  le  firiiMon  ilu  fou;  rafrairlii-^p?  'r  f  irnl  en  Ir  imj-,.iiiI  uni"  soconilc  sur  de 
l'eau  flroide,  pour  qu'il  ne  preana  pas  couleur,  ei  arrêtez  le  bouilionoeinent  ;  placez  le  poêlon  sur  un  petit 
pMbadamdaaeflailm1lèdes,fKwmlateairki«ef«  ai  Béna  degré  4«ckil^         ta  amwlea  da 
ï'étuvc  par  petites  parties,  et  faites  les  pi'iinT  tour  A  tour  par  un  bout  &  la  pointe  «If  lariloircs  ou  brorliftlcs 
en  fli  de  (er  très-aiguës  ;  treropez-lcs  une  à  une  dans  le  sucre;  en  les  sortant,  appuyez-les  contre  le  bord  du 
poékm  et  raaget-let  à  mam  as  léid  «t  eoatra  ta  parois  di  neale,  en  rangs  saperpoaéa,  dans  le  gtan 
qn'indiqne  le  dessin;  de  celte  Baaière  l'opération  marche  rapidement.  Lorsque  la  première  partie  du  sucre 
est  absorbée,  entamez  le  seeoad  p«élon,  qui  doit  se  trouver  cuit  à  point,  afin  de  ne  laisser  aucune  interrup- 
tion dans  te  travail.  Lor»quc  les  amandes  sont  montées  Jusqu'au  hast  d«noiile,ol>sertei  que  le  dernier  rang 
ae  trouve  Juste  de  niTcaa  avee  les  bords  de  cdui-ei;  laiases  refroidir  m  BMineDt,  et  lorsque  la  mow  est  asset 
eovslataRl  pour  le  sontenlr,  dégagez  le  croqnembondie  en  le  tirant  nrce  la  main,  que  vous  panet  en  dedans, 
I  i>ii\er>ez-le  sur  un  p!iit;  l'iitoiirtv -le  d'une  couronne  de  trt  s-prtils  ;:Hleaux  ou  fruits  glacés,  ornez  le 
dessus  avec  une  belle  aigrette  en  sucre  filé  ou  un  pompon,  et  placez  sur  le  bord  supérieur  du  croquemltouclie 
«ne  bordure  en  anereMéMane  et  (aillée  droite  de  4  eealigi.  de  bantenr,  «ne  Teua  lenei  m  pan  évaaéei.Le 
sorif      cette  pièce  est  en  sucre  filt;:  il  est  décrit  au  chapitre  de  ['Ornemniiali/m.  Ce  croqucmbouche  est 
ainsi  préparé  pour  figurer  sur  table;  s'il  devait  être  p  assé,  il  faudrait  le  dislrii»uer  en  morceaux  et  le  servir 
aree  «ne  crème  chaaUlly  A  part.  Lut  erM|«aiiho«cba8  d'aveUnea  se  font  de  mèm.—U  peadnatropénriin  le 
i«a«laB'éoka«IUtinfk  M  paamtt  la  imper  daM  l'eau  froide. 

1734.      CnOQOUIBaiICHB  D'AHAMDB  —au  BOU'JUZA. 

Mondoz  rt  sprher  les  amanrlr«  comme  l'article  précédent;  cuisez  de  même  le  sucre  en  deux  pnrlie«  : 
an  moment  qu'il  atteint  le  petit  casse,  additionnez-lui  une  demi-cuillerée  à  peu  prés  de  rouge  végétal  clarifié, 
pair  le  taindr»  d'an  baaa  rose;  lolgnei  la  cuisson,  et  lorsqu'elle  HUHnpie  le  grand  caaaé,  Ireaipea  ta  amandea 
et  montez  le  croquembonche  d'après  les  procédés  décrits  précédemment;  démonta  anrplat,  garnissez  le  tour 
avec  des  petits  giUeaux  et  cotiez  sur  le  bord  supérieur  une  bordure  de  belles  dattes  farcies  avec  de  la  pâte 
d'amandes  et  giïcéi-s  au  r-  iss>' ;  placez  au  centre  nn  pom  pon  en  sncre  filé.  Pour  varier  on  peut  monter  ce  cra» 
qoenbouebe  rubané  ;  il  suffit  pour  cela  de  monter  deux  rangs  d'amandaa  glaeéca  avec  do  socre  blanc,  et  sur 
ce«z-el  de«  rangs  avee  du  suere  rose,  et  ainsi  de  suite  jusqu'au  riveau  du  OMnlc*  Si,  pendant  l'opéralioB,  le 
sucre  venait  à  graisser,  il  faudrait  .lussiiot  susi)0iiiln>  le  tniv  iil  ri  en  cuire  d'avtraa»  ce  qoi  VunIndeUfae de 
s'exposerà  eequelecroquembouclu'  soit  teruo  i-t  \)cnU'.  ainsi  sa  IjcIIc  physioBonJe. 

173o.  —  CHOOLKMUUICIIE  DE  GV'XOI.sES. 

Ces  croquemboucbes  peuvent  subir  de  nombreuses  variaUoos,  qui  dépendent  en  partie  de  la  forme  que 
l'on  donne  aux  géuotas  oudekMa«l»radateltaa»«tglaeéae.lltwie«tala  g<«otai«rpla<|«eàrdwrdi 

et  foncée  de  papier  beurré;  elles  ne  doivent  pns  excéder  do  64  8  millim.  d'épaisseur.  Ansalldt  C«ttes,  rcorersez- 
h»  sur  des  feuilles  de  papier  et  laissez-les  quelques  minutes  sous  presse  uûn  de  régalaiiier  leur  épaisseur. 
Pour  un  croqnemboueh*  aa  aBBeaan,  illMt  caaper  la  génoise  en  ronds  de 4  ecalin.  dft.dlanièlre  i  peu  près, 
que  voas  vides  enaata avae  naata  cou|»o-péle  plus  pelil.  Si  la  génoise  cat  un  peu  casNOte,  il  faut  la  tenir 
aaahaad  pour  la  détaMer  alla  de  ne  pea  la  briser  ;  mais  avee  des  Manea  d'eeufk  fouettés  dans  l'appareil  elle 
OOOOapc  ti  es  hn  ri  rm  inc  à  froid.  Lorquc  tous  les  anneaux  SOBt  COUpés,  sécbez-lcs à  l'éturc  et  séparez-les  en 
deu  parties  égales.  Ayez  3  à  400  gr.  de  pisUchM  ièclMs  e(  baetaéea.trèa-fln,  et  le  même  volume  de  sueiv 
blaaeea  gndas  pâmés  I  h  psswire.  kytt  aussi  an  poêlon  de  suere  cultau  cassé,  dans  leq«cl  vous  gtaeez  un 
i  on,  moitié  des  ronds  de  génoise,  d'un  côté  smili nient;  liiisw/  1 -s  irr-r^rt ment  égoutter  pour  les  <ippuycr  du 
coté  glacé  sur  les  pistacbes  bacbées  ;  relouroez  -le*  auMtlài  sur  ua«  grille  pour  le»  laisser  reXroidirj  glaces  le» 
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•airattnaMU,  que  «mu  appayesftineaiiK  sur  le  suera  ca  grains.  Lorsque  les  anaaavx  sont  ainsi  préparés, 
moatez-les  dans  an  grand  moale  uni  et  Ituité,  en  ayant  soin  d'apparer  le  côté  glacé  contre  les  parois;  les 

Dinn''i'>  .ioivfnl  rlrf  .tUrmév^,  c'eM-h-AWe  <inf  l'on  pLn  e  il'.ibnrii  uni- ciMinniiii' ilf  ^-'iMioiscs  TCrles,el  sur 
celle-ci  une  couronne  de  blanches;  on  peut  également  disposer  les  couronnes  en  allcrnanl  les  anneaux.  Par 
eelle  mélliode  le  eraqaemlHHMiw  se  tnMTe  noalé  ea  spirale  m  lied  d'èira  en  ruban.  Quel  que  soit  le  genre, 
il  faut,  nvatit  dp  monter  les  anneaux  dans  le  moule,  les  tremper  Irgi-n^mml  d'iiti  cCAi-  dans  le  sucre  cuil  au 
cassé  pour  les  coller  ensemble.  Lorsque  les  parois  du  moule  en  sonl  recouverts,  masquez  ogaicmenl.lc  fond  en 
rangeant  les  anneaux  à  plat,  arrosez-les  avec  un  peu  de  iucro  restant  alla  de  les  consolider,  laiMex  reftroMir 
«t  démoulez  ensuite  te  «raquembouciie  sur  un  plat,  puis  placez  dans  chaque  vide  des  anneaux  ,  une  fraise 
glaeée  au  cassé  ou  une  cerise  mi-sucre,  selon  la  saison.  Entoorei  In  Iwae  une  une  eonranne  de  fruits  glacés 
ou  petits  gùteaux;  collez  dessus  une  petite  corbeille  en  elaoenyale,|Nrale  de  Beim  engiaeeoiiea  sacre  a« 
cassé,  et  serrez  sur  socle  ou  simplement  sur  plat. 

Les  génoises  peurenl  éire  coupées  en  carrés  et  gtaeéea  I  la  glaee  blanche  et  cbocolat  ;  elles  peuvent  alon 
être  montées  dans  le  munie  en  f.iniu'  ils  damier  el  collées  à  la  glace  royale  On  les  cruipr  ru  I.. -anges 
pour  les  glacer  roses  et  blanches  ci  les  monter  symétriquement;  on  les  taille  aussi  do  furaie  oblongue,  glacées 
d'abord  an  mm,  an  «assé  de  doux  nnanees,  pour  les  monter  régnBèranient  qnaad  le  ancra  est  froM ,  par  te 
mène  procédé  qm  les  qnariien  d'onnget. 

m  * 

1736.  —  CaOQUBinOOCHR  BiTADiU. 

Cuisez  un  appareil  à  gt'ileau  piinrli  sur  <len\  plaques,  comme  nous  venons  de  l'indiquer  pOMrlai§é»OiiMi>i 
c'est-à-dire  irès-miucc;  laissez-les  rerruidir  sous  presse  très-légère;  glacez  alors  une  de  cca ienilies  da  gilantt 
i  la  glace  royale  blanche  et  Tantre  à  la  glace  rose.  Alors,  délaiUei-ieB  vivement  arec  un  eoupc-pèle  fvod  en 
forme  de  croissants,  auxquels  vous  donnez  5  centim.  de  icngneur  sur  S  de  largonr  ;  places-les  à  mesure  sur 
des  plaques  pour  les  sécher;  ayez  soin  d'essuyer  le  eoupe-pàle  &  chaque  croissant  que  vons  coupez,  afln  qu'ils 
soient  bien  nets.  Pendant  qu'ils  sèchent  à  l'éluve,  préparez  de  la  glace  royale  bien  fenne,  :iiiisi  qn  un  grand 
moule  àcroqucmbouches,  au  fond  duquel  vous  placei  un  ruod  do  papier  légéreweul  beurré.  Lorsque  les  peiiia 
géteaox  sont  secs,  giacex-tes  au  cassé  d'après  les  régies  ordinaires,  en  ienr  laissant  le  moins  de  ancra  possible. 

ij'i  iu  I  ;U  -ont  refroidis,  placez  10  croissants  roses  anfonddnBOUle,  le  coté  nuancé  appuyé  r  inilrr  Uis  parois 
et  les  pointes  en  haut,  en  ayant  soin  de  les  coller  an  snera;  sur  ceux-ci  rangez  10  croissants  blancs  dans  le 
mémo ordraqne les  premien,  en  ieseolianlégalemeni  an  snera;  eonllnncsè  monter  leeroqnembouchejnaqn'anx 

bords,  en  ayant  suin  d'alterner  les  nuances,  puis  dénioiilnz  le  sur  une  ;iljai>*i'  bOfdée,  que  vous  glissez  SUT 
un  plat.  Recouvrez  le  fond  avec  un  ddme  eu  sucre  lilc  bluac  et  rose,  sur  lequel  volU  collez  une  petite  boute 
et na  croissant  exécutés  avec  du  mémo  sucra.  Cette  pièce snr  socle  est  d'un  trés-Joli  effet;  il  n'est  pas  rigou- 
reusement nécessaire  que  les  gdteaux  soient  taillés  en  croissants  ;  on  les  taille  aussi  en  forme  de  quartiers 
d'oranges  ou  de  toute  autre,  mais  toujours  glacés  de  deux  couleurs  et  montés  ensuite  selon  les  eugeuccs  du 
moule.  Va  point  iortont  à  obierrer,  c'est  da  Maa  sécher  les  gAieaux  et  la  glaça  avant  de  mnnier  te  cnqnam- 
boHche. 

1737.  —  ClOQUIMBOUCU  OB  miTS  CHOUX. 

Marquez  une  pàteichoux  d'après  les  procédés  ordinaires,  meltes-en  um  partie  dam  ma  pocha  aa  lotte 
garide  d'une  douille  de  1  centiiu.  d'ouverture,  et  couehez-en  des  petites  boules  de  la  gi'Oiaaar  d'une  cerise, 
snr  des  plaques  légèrement  beurrées,  en  les  tenant  S  distance  raisonnèe  afln  qu'elles  puissent  entra  sans  se 
loucher;  poussez-les  ensuite  au  four  doux  pour  les  laisser  un  quart  d'heure.  Lorsqu'ils  sont  de  belle  couleur, 
détachez-les  des  plaques,  et  emplissez  chacun  d'eux  avec  de  te  naroeiade  d'abricou  ou  de  la  crème  pAiIssière» 
qnevôtts  taiirodniscs  par  nae  petite  onvertnra  à  Palde  d^ia  petit  cornet.  Ces  chonx,  quand  ite  sont  eoil»,  ne 
doivent  pasétK  piusgros  quo  de  petites  noix.  Huilez  légèrement  uu  monte  ii  1 1  oquembouches,  faites  piipier 
les  petits  chonx  snr  des  brochettes  en  bois,  et  trempez  les  un  à  un  dans  un  petit  poêlon  de  sucre  cuil  au 
cassé,  pour  tes  monter  i  mesure  contre  les  parab  du  monte,  en  les  rangeant  en  eonrannet  snperpoaées.  Cdn 
Mt,  foncez  avec  ini''iii('- choux  un  moule  à  calotte,  de  diamètre  à  s'adapter  juste  sur  le  croqurmbouche 
dont  il  doit  faire  le  fond  ;  démoulez  ces  deiLX  parties,  collez  le  dome  sur  le  fond  du  premier  avec  du  sucre, 
masquez  le  sondore  avec  un  rnban  en  snera  Alé.  places  te  croqoembonche  snr  aae  abaisse  et  collai  sur  te  haut 

une  petite  corbeille  en  nnu;;at  ;;arnl»'  de  fleurons  en  "ucre  lllé.  On  mOUte  aussi  CescNqnembOnEliesnVCe  dcS 
petits  choux  longs  comme  de  très-petits  pains  de  Lu  Mecque. 
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1738.  —  CROQUKMDOL'CIIE  BOURQUENEY. 

nrép*m  des  petits  ehonx  eomme  il  est  «Ht  dras  l'article  qui  précède,  en  les  coneliaiit  un  p«u  plus  petits, 

afin  qu'r-l.inl  mit'*  il-;  rv  ^oicnl  pas  plus  }?ros  que  des  pctiles  avclini's.  Si  on  les  tenait  plus  gros,  on  poiirrnit 
ies  fourrer,  à  l'aide  d'un  pclil  coraet,  avec  une  crème  aux  noUettes  vanillée.  Lts  choux  terminés,  monlez-les 
M  fiMid  H  «rtoor  d'un  moule  uni,  «a  les  tfenpMt  très4ésérenicat  d'un  tM  dans  du  snere  nu  cassé,  mais 
juste  ce  qu'il  fiiul  pour  lo<  cnWor  ensemble;  démoulez  ensuite  le  croifuemljouche  sur  une  (;ril!e  pour  le  mas- 
quer eiiliùrem'Tit  i  t  d'ini  seul  irait  avec  une  glace  chaude  au  cliocultit  i.vo)e/.  i'urticlc);  lui»sc>:-la  égoutler  et 
raffermir;  pasM  /  l>  roquemiiouchc  une  seconde  à  In  bouche  du  flHir  pour  faire  prendre  du  brillant  au  cho- 
colat ;  ftm  sur  le  haut  une  petite  gerbe  en  sucre  filé  et  dresses  sur  sôcleloa  «impleneM  sur  plat;  paMez-lc 
nvoe  hm  ehaniilly  parfumie. 

1739.  ~  CROQUEMBOUCHB  1  LÀ  BOSSIHI. 

Tliites  une  pite  à  choux  ordinaire,  mais  en  ayant  soin  de  la  tenir  un  peu  plus  ferme  ;  lorsqu'Hlc  est 
»  lermim  e.  placei-Ia  sur  le  tour  fariné  et  divisez-la  en  petites  parties,  que  votis  roulez  contre  le  tour  de 

l'épaisseur  d'un  macaroni;  coupez  traasTersalement  ces  cordons  en  parties  aussi  longues  que  larges,  que 
vous  ranln  è  mesure  et  rangez  sur  des  eouTereles  hrinéa;  Mles-les  frire  ensuite  en  petHe  i|uantité  dans 

la  frilnre  un  peu  chrunlr,  puur  les  cjjoutter  à  nio-iiire  SW  UU  linpe,  ci  tcncT;  les  au  rliaud.  Maintenant 
cuisez  dans  deux  potilous  diOérenls  600  gr.  de  sucre  Ctl  poudre ,  d'après  le  procédé  décrit  pour  le 
nougat  d'amandes;  lorsqu'il  est  à  point,  plonges  les  ehonx  en  partie  dans  le  po4ion  et  mélei-lcs  avec 

.  le  sucre  sans  1rs  brider:  il  convient  pour  cria  de  tenir  le  poi^lon  sur  le  feu;  faites-les  ensuite  toniber  avec 

une  cuiller  par  petits  (troupes  i  ti  furnie  de  grappes  do  raisin,  que  ^ous  placez  à  mesure  sur  d<'s  phiques 
légèrement  huilées  et  qnr  unis  siupomlrez  aussitôt,  les  uns  avec  des  pistaches  hachées,  les  autres  avec  des 
petits  raisins  et  enfla  avec  du  gros  sucre  lilane;  iaisiea-les  itieo  refroidir,  huilez  les  parois  extérieures  d'un 
moufeidAme,  renversex4e  sur  un  plaftond  et  montes  autour  les  f^rappes  de  petits  ebonx  on  commençant  par 

le  bas,  après  les  avoir  trempes  d'un  coté  dans  du  sucre  cuil  lui  l  as'-é,  pour  les  coller  CllSCini>Ie.  Quand  le 
monte  est  entièrement  couvert,  laissez  refroidir  le  sucre  et  enlevez  le  croqucmbouche  do  donns,  en  obser^ 
vont  de  ne  pas  le  caMor;  dressez  sur  plal  et  garnissez  ta  base  avee  des  quartiers  d'orsnge  glacés  au  cassé, 

puis  glissez  dans  les  interstices  des  ;;roii[H  >  Je  petites  clochettes  en  sucre  lllé  blanc,  cl  collez  sur  le  sommet 
on  palmier  en  sucre  lié.  Ce  croquciuboucbe  est  d'un  effet  original.  Avec  ces  mêmes  choux  on  peut  monter 
dos  radien  Irèa-élégaBls. 

4740.—  CBOQUBMBOUCHB  DB  MABBOHS. 

On  eottCeetlonno  ces  croquemlMttches  do  deux  manières  :  d'abord  afec  des  marrons  choisis  liien  égaux, 

prillés  aussi  blancs  que  possible  et  bien  parés  ;  on  les  pique  au  bout  de  petites  brochettes  pour  li-s  (r*  iiipi  r 
dans  le  sucre  au  cassé,  les  laisser  refioidir,  puis  les  monter  dans  un  moule  uni,  en  les  collant  entre  eux  à 
■osnro,  après  lot  avoir  ancore  irompés  danolo  aacn  du  cAlé  oi  ils  doiveni  s'a|»pvytr.  CcMomidiodAat  In 

pbH  simple.  On  opî  re  ensuite  après  avoir  fendu  les  marrons  Oths avoir  fourrés  ;ivee<lc  la  marmelade  d'abri- 
cots ou  tout  autre  appareil;  en  ce  cas  encore  le  glaçage  des  marrons  est  le  même.  Un  peut  orner  Ces  Cro- 
qucnibouchss  k  l'égal  das  précédmis. 

—  CROQUEMBOUCIIF,  DE  MARRONS  \  LA  ROYALE. 

Préparez  1  kilo  1/2  de  pâte  de  marrons  i  la  vanille,  telle  qu'elle  est  décrite  pour  timbale;  pendant  qu'elle 
est  encore  chaude,  formez  avec  cette  pâte  des  poUtMllOules  roulées  grosses  commodes  petites  noix,  laissez  les 
refroidir  et  piquei4es  sur  des  brochettes;  masquez  les  ensuite  avec  de  la  glace  au  chocolat  au  cassé,  et 
laissex-lM  reRroldlr  sur  tes  brochetles,  en  piquant  oelles^l  sur  une  passoire  a  larges  trous  ou  sur  une  grille 
d'office;  lorsque  toutes  les  boules  sont  glacées  etrel'ruiilies,  trempez-les  une  à  une  d'un  coté  seiilciiient  dans 
du  sucre  cuit  au  cassé  et  dressez-les  k  mesure  contre  les  parois  et  le  fond  d'un  moule  à  croqueniboucbes 
traité  ;  quand  le  sucre  est  flroid,  renversez  le  croquembonche  sur  une  abaisse  sablée  en  sucre  rose  et  bordée; 

plurez  surle  tiniil  <iiie  ronronne  tn  sucre  lllé  bhinc,  décorée  m  surre  VCrt  Cl  rOSO;  gamisiez  la  iMOeaveC  Uno 
courouoe  de  dciiii-lraiivbcs  d'ananas  confites  et  glacées  au  casse. 
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1149.  —  CaOQOEHMUCBB  d'ABOOKIR. 


\vr/  i;  n  -^r.  lie  belles  ainiitiiics  momli'C'*,  fendues  en  doux  sur  leur  épaisseur  et  liien  sèches;  ayez  le 
iUL-me  poids  de  piile  de  pistacbcj  vaaillée  el  bien  verte,  tl  formez  avec  celle-ci  de  très-petites  olires  bien 
é^l«s  ;  presses  ees  oUv«s  de  pMe  eiCre  deux  moitiés  de  iieilea  emandei,  q«l  se  trooTCDt  tiîui  bretei  «l  d'me 
grosseur  ih^  v  m.irqtiante.  Si  les  amandes  ne  s'y  allaehalent  pas  facilement,  il  faudrait  humecter  lëfr^rement 
la  pile  avec  un  peu  de  sirop.  Lorsqu'elles  sont  toutes  ainsi  préparées,  piquez-les  sur  des  brochettes  en  111 
de  fer  poar  les  glacer  ensuite  au  cassé,  les  laisser  égouttor  et  refroidir;  montez  les  alors  en  couronnes  super* 
posées  contre  les  parois  et  le  fond  d'un  moide  huilé,  en  les  collant  ensemble  très-légèrement  avec  du  sucre 
cuit  au  ca«sé.  Les  amandes  doivent  éire  eoltées  de  manière  à  ee  que  la  pâte  verte  qui  sépare  les  moitiés  soit 
In' •i-visilile  Lorsque  le  surrc  est  assez  refroidi,  démoulez  le  croqucrabouche  sur  plat,  collez  sur  le  haut  une 
bordure  de  petites  doetaelles  en  sucre  tllé  blanc,  placez  au  centre  une  petite  corbeille  en  glace  à  jour  gonilo 
de  petites  boales  de  sacre  lllé  rose  et  drcwei  m  pied  une  eooroue  de  petits  glleanx.  Ce  croquenbonche  peut 
être  exécuté  en  petit  dnns  un  moule  à  limliales.  On  le  j;arnit  alors  d  une  plomliii  ris  rc  ipii  {lutine  im  i  titre- 
mels  irés-distiogué.  La  pdte  de  pistaches  verte  peut  en  ce  cas  être  remplacée  par  de  la  pàle  d'amandes  rose 
on  ra  dMCOlst.  On  peit  a«ssi,  par  dtveraliM,  Hsmer  des  lanidet  T«rlet  ww  li  pMe,  kt  tnWovrrir  «OMrile 
p«nr  les  Ibnrrer  avec  uo  petite  anande  blancka. 


Relirez  les  écorccs  h  une  quinzaine  <l'orftn<res  lré<  ilonces  et  de  Imnne  qu  iliié,  en  observant  de  ne  pas 
endommager  le  fruit.  Après  avoir  retire  toutes  les  pellicules  blanches  adhérentes  aux  cbairsi  diri<ez~les  en 
quarUers  stns  attaquer  eca  diairss  rangea  ees  quartiers  bien  parés,  les  «os  A  eAté  des  autres,  anr  des  tamis 
bien  sec<:  recouvrez-les  de  papier  et  placez-les  quelques  heures  à  l'étuve  trés-donce  pour  les  sécher 
extérieurement;  enliiez-lcs  ensuite  par  l'un  des  bouts  avec  des  petites  liges  niguis  en  tilde  fer,  et  glacez-les 
an  cassé  d'après  les  procédés  décrits  aux  fruits  glacés  pour  dessert,  ou  sitn|ileinenlen  prenant  les  quartiera 
par  n>  liout  avec  deux  doigts  pour  les  tremper  i  mesure  el  virement  jusqu'aux  trois  quarts  de  leu  r  la  rgu  car 
dans  du  snere  eult  aa  easié.  A  mesure  qulh  sortent  du  sucre,  tnMet  le  dessons  sur  le  Iwrd  du  poélun  ;  ils 
sont  de  l  eti'^  niiinière  tOttt  ég<Miiirs  et  i  Dii/raiion  in:in  he  plus  vivemenl  ;  placez-les  à  mesure  sur  un  marbre 
ou  une  plaque  légèreasenl  huilée  et  laissez-les  refroidir.  La  quantité  de  sucre  à  employer  est  difficile  A 
préciser,  pour  les  oranges  surtout,  qui  le  font  queiquefois  ramollir  ou  graisser;  fl  «onvianl  d«Mie  de  le  cuira  en 

plusieurs  petits  poéliin!),  nlln  qu'il  y  en  ail  toujours  un  île  pnH  pour  succédcfau denier,  daui  la  eas  oA 
celui-ci  viendrait  à  graisser  ou  jaunir,  inconvénient  qu'il  faut  surtout  éviter. 

Lenqua  tous  les  quartiers  d'anngM  aeiHgfaeéset  reHwldis»lwiiaKligèfBMeal  «■  moule  è  craquamiionehes 
et  reprenez  les  qiiiirliers  cVoranges  un  h  un  pour  les  tremper  k  mesure  dans  du  sucre  nu  ciKsé,  précisément 
du  ci'itc  ou  apptiyaient  les  doigts  dans  le  premier  glaçage;  puis  montez-les  debout  contre  les  parois  du 
moule,  en  les  inclinaal  UgénmiBi  el  les  collant  ensemble  par  le  bout  fTatebement  trempé  dans  le  sucre; 
montez-lei  ainsi  eo««*n«S  iOr  couronnes,  disiribuées  en  sens  inrarse,  et  chaque  qasrtier  collé  l'un  sur 
l'antre  jusqu'il  la  hsulenr  du  meule;  garnissez  également  le  fond  arec  des  quartiers  d'oranges  posés  A  plat. 
S'  p  ir  1  i'[T-i  d"  In  rhxli'ur  du  sihtc  le  moule  vernit  à  s'écInuiT  T,  il  faudrait  le  tremptr  extérieurement  »  l  eau 
froide.  Dûs  que  le  sucre  est  assez  refroidi,  démoulez -le  sur  une  petite  abaisse  que  tous  glisses  sur  un  plat 
d'ettiremeu.  et  gamiiaex  la  base  afw  ma  bordure  de  peiltt  gâteaux  aux  twlfw.  Oa  paM  lixar  air  le  haut 
(i>iei.)ues  qiiarilen d'onugeB drossés  en  pyramide,  au-deasos  desquels ms  eoUei  une  peilic  carbeUla Ajoar 
ru  sucre  iilé. 


Choiaissex  1  Ulo  aC  demi  de  moyennes  dattes  d'égales  grosseufs,  fandcs-lea  d'un  côté  pour  retirer  la 
noyau,  que  vous  remplacez  par  de  la  pAle  d'amande,  vanillée  blanche  et  rose.  Cette  pAte  doit  s'apercevoir  par 
la  fente  des  dattes.  Piquez-les  ensuite  avec  des  tiges  en  bois  el  glaces-les  au  ca^sé,  en  les  laissant  égoulter 
sur  un  passoire.  Lorsi|u'elles  sont  refroidies,  montez  le  croquembouche  dans  un  moule  huilé,  en  collant  les 
daltcs  l'une  après  l'autre  avec  du  sacre,  et  cela  demaniéro  A  ce  que  la  pAle  d'aauuide  reate  viaibia  iorsqua 
les  parois  sont  montés;  garnissez  de  méaM  le  fsad  da  moale;  ot  fuaM  la  aiera  cal  feuM  wuaraai  la 
croquembouctio  sur  plat,  garnissez  In  basa  afM  dcs  quartier»  «fwaafsa  à  !•  gaUu  nbanéa»  «I  plnaai  sur  la 
haut  un  petit  turban  en  sucre  lilc  blanc  M  ma. 


4743.  —  ClOQOBHMINnB  DE  QDAmnS  l»*0UmB8. 


4744.  —  ClOOOniBOUGBB  k  VàXAÈKmm. 


»ATISIMII.  —  «lOlf 11  riicBi. 


nift.  —  aOQITBIflOVCIIB  UT0Un-I»*ADVnk6MB. 


Ayes  0OO  gr.  d«  pâle  d'abricots  blMibkmd*  «t  refroidie  en  larges  pasiilles,  parez-les  afcc  un  coape-péte 
rond  de  4  eenliffl.  de  dlunAlre  et  vides  le  nilîen  aroe  on  petit  coupe-pAte  de  15  mUlim.  ;  cuisez  S  plaqnes  de 
gavlire*  à  lllaHenne  Irès-nlnees  ;  lorsqu'elles  sont  de  belle  eooleur,  coupes-les  à  la  Iwiicbe  dv  four  tme  le 

mênu"  coupc-pi'»tc  «[iii  aMaillc  li's  aniuMux  m  [l  U*'  fl  .iliricols  ;  f.iiles-en  le  ni^mc  nouilirc  ci  vidcz-lc?  rommi' 
ceox-ci;  masquez  les  anneaux  de  gaufres  d'un  cùté  avec  de  la  marmelade, pour  les  accoupler  avec  les  anneaux 
de  pMe  d'Élirieoto.  Cein  Mt,  montée  I*  eroqnembovehe  dois  no  nMNde  vnl,  gnml  deptpier  légèraneM  Mé; 

collez  les  anneaux,  les  uns  sur  Irs  nulrcs,  avec  de  la  glace  royale  un  prii  (iTn\<\  r\w  vous  poussez  au  cornet 
entre  cbacun;  faites  de  même  le  fond  el  laissez  sécher  pendant  12  lieurc  .'>  ù  tcmpi-raturc  douces  Uémoulez-le 
enwile  sur  une  alMlite,  giBMfrIe  Ugèroncnt  avec  un  pinceau  et  de  In  gelée  de  pommes  à  moitié  fondue;  plaçai 
tm  centre  de  chaque  anneau  nne  moyenne  fraise  bien  rouge,  on  une  cerise  coniUe  trempée  dans  du  sncn  an 
ciMé  à  mesure  que  vous  les  placez.  On  fait  de  m^^mc  des  croquemboucbos  avec  toutes  les  pttes  de  fruits. 


Choisiiisez  une  cinquuritaiue  tl'umsndes  vertes  conQles  cl  d  ép;ale  (grosseur,  fi-odez-lcs  en  deux  sur  leur 
longueur  et  garnisses  chaque  moitié  avec  de  la  gelée  de  grosi  ill''  im  peu  ferme,  tinv  laquelle  vous  placez  un* 
moitié  d'anundntaondée,  sèche  et  bien  UMMhe;piqnea-les  sur  deibrodietlcs  et  Kiuc(  %-lcsaaca»é:laiaae:^ 
les  égontter  et  refroidir,  en  piquent  l'antre  extrémité  des  brochettes  sar  une  grille  ;  montez-let  enaolte  «a 
couronne  dnn-'  mi  ninuli'  Imilij.  Il  faut  d'abord  en  drosser  une  couronne  au  fond,  le  côté  vert  en  dehors,  en  les 
collant  ensemble  sur  un  peu  de  sacre;  sur  cette  première  couronne  monlec-en  une  autre,  mais  cette  fois-C| 
le  eôlé  vert  en  dedans;  eontlmies  de  même  Jnstra'aa  bord  du  monle,  masques  ennite  le  fond  et  laines 
refroidir  le  sucre  pour  démouler  le  croqmMiibouche  sur  une  abaisse  au  fond  d'un  plat  ;  parnisM'z  lc  do  Iros- 
petiles  meringues  italiennes  sablées  aux  pistaches;  collez  sur  le  haut  une  petite  coupe  en  nougat  garnie  de 
oeri>etfritchee||taoées  au  cassé,  et  de  fnrillaifertea  en  «icraeiéevlées  avec  detmoiilMeo  plomb. 


Il  but  pour  ce  eroquembonehek  peuplé  100  meWés  de  peUlsabrfMlsoonfltselsees;  on  namil  légè- 
rement l'intoridir  do  chnqnr  moitié  avec  de  la  pAte  d'uniando  bl  indu-,  que  vous  fixez  dans  la  cavité  à  l'ïido 
d'un  peu  de  marmelade  ferme  :  celte  pAtc  d'aniundo  doit  être  taillée  ronde  et  uniforme.  Piquez  ensuite  les 
montés  au  bout  depsUlcs  liges,  Inmpas-les  tour  h  tour  dans  dn  suere  an  cassé  et  laissez-les  re^oidir  pour  (es 
meiMr  euuhe  en  couronne  dans  nn  moule  uni  et  huilé.  On  coarecUonne  de  même  des  croqnemboache»  avec 
dos  eUaols,  des  reines-Claude  et  atftres  fruits  conOis.  Si  ces  fruils  étaient  petila,  on  ponmlt  les  laisser  entiers, 
en  retirant  le  noyau  pour  le  remplacer  avec  da  la  ptle  f  anuadcs.  Cas  eroqneâbouehes  poUTOnt  être  dressés 
«Tcc  les  ornements  appliqués  i  ceux  qui  précédent 

1748.  —  CROOUEMBorcnE  renaissaxcb.  (oenta  nf  ko.) 

Ce  croquembouclic  est  en  deux  parties,  dont  nne  sert  de  socle  au  croqaembouehe  proprement  dit.  Ce 
soda  se  «ompose  de  pains  h  la  duchesse,  de  10  cenifm.  de  longueur,  glacés  an  cassé  et  COlMs  les  uns  eonire 
les  antres  dans  une  casserole  lo-L-romi  ni  liuiU-r.  Lorsiiu'ili  sont  rofroidl^,  démoulez  sur  une  grande  abaisse, 
ce  qui  donne  un  cercle  que  vous  recouvrez  avec  une  abaisse  en  pùie  d'office;  bordez  celte  abaisse  avec  des 
triangles  d'angéllque  coupés  en  forme  decrodtons  irés-aDongés,  glacés  d'abord  i  la  brochette  avec  du  sucre 
au  cessé  et  collés  ensuite  comme  rindli[Ui'  le  dcaain.  Au-dc>sous  do  cette  bordure,  collez  une  couronne  de 
pelllea  grappes  de  raisin  blanc  cl  noir  glacées  an  cassé,  et  au  bas  une  couronne  de  belles  cerises  aussi 
glacées.  Ceci  eonsUlue  le  soele:  dresses4e  sur  plat  et  cnioureaJe  de  petits  gâteau.  Maintenant  prépares  un 

croquembouchc  dans  un  moulo  uni  avor  dos  fruits  rarios,  j:!iirô«  sôpnrenicnt  ;  il  fiiut  que  charpie  espèce  IblBO 
tue  couronne  distincte  autuiir  du  niou!r.  i:iirs  sout  réparlios  ainsi  :  demi-reines-Claudo  ,  di  ini-polres, 
qnsriiers  de  coings  et  dcini-abrirots  coniUs,  i  l  gros  quartiers  d'oranges  fraîches.  Après  avoir  glace  tous 
ces  IHiits  séparément,  huilez  légèrement  le  moule  et  rangez  au  fond  et  contre  les  parois  des  reincs-CIaude, 
que  TOUS  collez  ensemble  avec  du  sucre;  sur  celles-ci,  collez  les  demi-poires,  puis  les  quartiers  d'oranges, 
les  abricots  et  les  quartiers  de  coings  :  ceux-ci  doivent  suffire  pour  emplir  le  moule.  Lorsque  le  sucre  est 
reflroidi,  renrerseï  le  croqaembouehe  sur  le  socle,  pois  coUcs  sur  le  centre  une  aigrette  représentant 


1746. —  CROQIIEMBOIICHE  d'AMANDES  A  LA  SPAKTtUO. 


4747. —  CROQUBMBOUCHB  A  LA  CONOi. 
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un  n  p  (ic \i;;ni>  <>n  sucre  lors.  Les  feuilles  sonl  en  sucre  au  cassé  vert,  et  les  r,iîsin<  en  siicrf  filé,  roulé 
eu  {telitcA  boule»  collées  euicmble  pour  en  former  ûa  petites  grappes.  Ce^  grappes  peuvent  être  reni- 
plReèes  par  de  beBcs  trappe»  de  gfaÀéilles  frakftei,  donl  oa  Irempe  ^â  q/mu»  i$M  lé  snere  pour  les  cdlcr. 

1749.  —  SAIRT-BOMOBt. 

Pomaes  «aeeniel  sur  u  fond  de  pile  Oae  endepéte  freHe,  meeovromie dépite  à  elMiii3iftee,M  nomeni, 

saupoiiili'cz  <It'  >iicro  et  pouviez  nu  four  <|niix  ;  qu  iml  rllr  ("^1  cuite  litissfz  rt-froidir,  puis  collfz  sur  la  partie 
supérieure  urio  cbiiiin;  de  pt'lil.i  choux  fourn-s  de  marineiaJc  et  glace  au  caramel,  on  peut  U'<  alterner  avec 
m  fhdl  confit  ou  une  imitation  d'amande  verte,  ,niii\  i^lucé  au  cassé.  Dans  l'inlenrtllo  préparez  un  appareil  de 
crime  avec  10  Jaunes  d'œufs,  3  décil.  de  crème  simple,  une  cuillerée  de  fieuleet  un  grain  de  sel;  pasMi  aa 
tamia  et  touinez  sur  feu  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  lié  ;  alors  retiret  mr  te  eoin  dû  fourneau  ;  additionnel  une 
essence  quelconque  et  incorporez-lui  1  blancs  fuuel tes  et  légrrcment  .«ucn-s  l.'appan'il  pn  nd  alor>  la  ronsis- 
lanoe  d'une  chantilly;  iainez-lul  perdre  sa  chaleur  et  versez-le  aussilAl  dans  le  puit«  de  la  couronne.  On  rem- 
place avantageusenteit  cet  appareO  par  une  chaalilly  parftunde,  on  va  appareO  bavaroli  aux  AnU»  o*  t 
la  raBilte. 

1750.  —  FUKS  FROIDS. 

Toutes  en  rarfélés  de  flani  sonl  Indiquées  an  diapilre  des  Entnmt»  ehauiM;  on  les  sert  aussi  flrolds, 
gamiSBVf'C  dfj  fruit»  variés  et  nappé',  ou  ulur^^  d'une  fr.iti^-'ipinie  ui:tM]urc  d'une  eourhe  de  murini-I.ide  d  iibri- 
COlsCl  celle-ci  avec  une  couche  de  glace  cuite  au  marasquin.  Ces  eutremets  sonl  simples  mais  toi;ti(»u'i>Bi*l'réciés, 
et  on  peut  les  varier  à  flBliai. 


IMlTAÏlOiNS  EN  PATISSERIE. 

17S1.— HUBB  OB  SUI6UBB  A  IX  GBttB. 
Marquez  un  appareil  de  bisenit-poneli  avee  1  kilo  1/S  de  sacre,  eaisea -le  stir  deux  on  troia  gramies  plaquée 

àrcborJ''  ei  fum  ées  de  piipier  beurré,  donnez  à  l'appareil  1  rentim. d'épaisseur  o  peu  pt'"-.  Cuirez  missi  dcuv 
petites  abaisses  en  pàtc  d'oflice  ou  en  gaufres  italienne»  minces,  que  vous  parez  cl  rouU-z  pendant  qu'eJUs 
Moteacore  ebaades,  pour  former  deux  oreilles;  laissez -les  refroidir;  modelez  deux  ditauea  et  deux  boa- 
toirs  en  pMe  d'aniaiide>  ou  en  paslillage  blanc,  et  faites  les  sécher;  taillez  les  lames  de  biscuit  de  dimension 
en  rapport  uwc  la  liuie  que  vuus  voulez  former;  superposez -les,  les  unes  sur  les  autre-»,  en  les  masquant  à 
mesure  avec  di  la  murmelade  d'abricots;  parez-les  et  appuyez-les  de  manière  A  leur  donner  la  forme  d'uao 
taura;  tcaez  U  partie  du  museau  oiiaoe  et  alongie,  laadb  que  vous  grossissez  ea  l'arrondissant  la  partie  qal 
Ugare  le  crAne.  Dae  fois  la  téle  modelée,  il  est  bon,  si  le  temps  le  permet,  de  la  laisser  Jusqu'au  lendenuia 
pour  la  parer,  ce  que  vous  faites  ù  l'aide  d'un  coul<>uu  l>ieii  iraïK'liant.  Le  dessin  n*  89  peut  servir  comme 
modèle.  Rectifiez  les  inégalités  avec  des  lames  de  bisr.uil  Irès-miuces  et  masquées  avec  de  la  marmelade,  do 
manière  A  lui  donner  une  vralsemWonce  aussi  exacte  que  possible,  ce  qui,  au  fond,  est  pen  dilllcnltnenx.  Vne 
fois  la  bure  foruuc  dans  le*  proportions  voulues,  iulroduiscz  les  oreilles  dans  deux  incision.-,  praliiiuèi".  auv 
places  qu'elles  doivent  occuper,  et  glissez  la  bure  sur  une  abaisse  en  pâle  d'oflice  ayant  juste  sa  dimen.sioo; 
maaqvez-la  easuile  d'une  ninee  eonehede  marmelade  cbawde  et  bien  réduite,  que  vous  lissez  le  mieux  possible, 
et  uias(jiirz-la  d'un  trait  avec  une  pl.iee  cuite  au  chocolat  frVr  ;-"nene  doit  »Mre  ni  Itnji  loinie  rii  Irop  lier, 
mai»  assez  pourtant  pour  masquer  luuvenablenicnt  la  couiltui  e  d  une  couche  unie.  Placez  alor»  la  hure  une 
seooado  A  la  boacbe  da  four  pour  lui  donner  du  brillant,  sortez-la  aussitôt  et  gti8sez*la  aor  an  grand  plat, 
nu  l'iMiIre  doi|iiel  voii^s  aurez,  collé  un  fuiul  eu  hois  niasr|ué  à  la  glace  royale  et  décoré.  Iji  hure  ainsi  dressée 
U  aplouib,  donnez  lui  de  U  phy:iiununiie  eu  d<  ^.i;;eant  l'intérieur  de  la  gueule  pour  le  nia^iiiier  avec  de  lu 
glace  rouge  aux  deux  côtés;  piquez  les  défenses  et  les  boutoirs;  incrustez  les  yeux  à  la  i  l  u  t  n  servéc  : 
Us  doivent  élru  peints  sur  deux  petits  ronds  bombés,  en  pasUlhige,  moulés  et  séchés  dans  des  cuillers 
A  calé  ;  les  pranellea  doivent  être  fortement  accentuéea,  aOn  de  donner  de  la  vivacité  A  la  téle.  Lorsque 
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1f5  ypux  sont  placés,  arro<PZ  les  an  pinceau  avec  une  couchî  Je  (reléc  di-  pomme,  moitié  prise.  On 
paul  encoK  les  iniiler  dans  le  gcoro  de  ceux  en  émail,  avec  de  grosses  olives  ca  pùle  d  amandes  peinlcs, 
<|iie  Vm  tfiM  eBMiite  ta  «•••£.  Cela  htl,  pifOM  ndesm  six  bAtelcU  à  It  gelée  dosée,  serais  de  fruiu 
confits.  On  peut  imiter  des  truffes  sur  ces  htUelPU,  avec  des  raaddeiaee  ou  euires  gAtcaux  arrondis,  glacés 
au  chocolat  et  sablés  de  chocolat  râpé  trù$-;;ros;  on  les  glace  pour  leur  donner  du  brillant  arec  de  la  coiilllure 
chaude  i|uc  loi  étale  dessus  au  pinceau.  Les  crêtes  s'imitent  en  ptilc  d'amandes  et  se  glacent  au  fondant 
d'un  rue  à  peine  MMlMe;  lebaut  du  cou  doit  être  eoupé  (rèi-oel,  masqué  de  glace  blaocbe  et  veiné  an  pin- 
ceai,  de  eoalenr  km  et  Aocolat,  pour  laMer  les  «bnln.  Goraisa«i  ■bondemment  le  tour  atee  de  Iwniu 
tntMùÈ  dégelée  MU  fiwittoaUqaenn  de  nutaee  née  et  blMMlM^niiui  que  de  gelée  bêchée. 

1753.  —  JAMBON  DB  CAKÉn. 

Le  deaain  n>  87  représente  un  Jambon  dreiaé;  11  peut  au  besoin  servir  de  modèle;  maii  pour  un  Jambon 
en  blsciil  let  grosses  cannelares  repréaealées  lur  In  partie  grane  ne  lent  paa  de  rigueur.  Préparez  deux 
grandes  plaques  de- biscuit  aux  amande*,  tenex-let  de  15  mfllfan.  d'épaisseur  ;  marquez-en  aussi  une 

petite  pl.unie  lri''s-niinc(' destinée  à  iniiler  la  coiieiuie  du  manche;  lorsque  vous  aurez  ;irrèt('  in  dimension 
que  vous  voulez  douuer  au  Jambon,  taillez  les  grandes  feuilles  de  biscuit  de  cette  forme,  masquez  leur 
aurlbee  avee  de  la  marmelade  et  plaees-les,  les  nnea  sur  les  autres,  «o  appnfant  pour  les  coller  ensemble. 

L«  des.HUS  doit  être  léfrérement  bombé,  ce  qui  s'oblient  ii  ilniellenienl  en  plaçant  dans  le  milieu  de?  i)b,ii>ses 
moins  larges  que  celles  de  dessous.  Parez  les  coulours  pour  lui  donner  la  furnie  exacte  qu  il  doit  avoir  ; 
lUtes  la  partie  qui  simule  la  couenne  avee  du  blsemltninee  que  vous  arrondissez  d'un  cété,  et  applique!  sur 
la  partie  du  manche  du  jambon  pour  lui  en  faire  prendre  la  forme;  dentelez  le  bord  de  ce  biscuit  sur  place 
même,  tel  que  l'indique  le  dessin,  et  masquez  onliéreinent  le  jambon  avec  une  cuuclic  du  marmelade 
d'abricots  tiédie,  puis  glacez  toute  la  partie  représentant  le  gras  du  Jambon  avec  une  g|U 
marasquin,  et  celle  représentant  la  couenne  avee  de  la  glace  au  cbocalat}  passes  le  jambon  me  < 
four  pour' donner  du  twlltant  4  1»  glace i  en  l«  sortant  gUssei-le  sur  vu  fbnd  en  bols  on  en  pdie  d'office, 

décoré  cl  placé  d'avance  nu  centre  d'un  plat  long;  iBlTOdllisez  dans  \r  bout  un  petit  os  imité  en  pflte 
d'olBce,  sur  lequel  vous  adaptez  une  papillote  en  paj^er  Mené:  bordez  avee  de  la  giaee  royale  poussée  au 
cornet  la  dentelure  de  la  couenne,  ainsi  qu'un  double  cordon  trSs-lln  au  bout  du  mandie;  garnbsex  les 
contours  du  jambon  avec  de  beaux  rroutnns  blancs  et  roses  et  de  la  {relée  linrbée  :  celte  jrcléc  peut  dtre  à 
l'orange,  au  citron  ou  aux  liqueurs.  On  peut  piquer  sur  le  Jambon  trois  hileiels  à  la  gelée,  garnis  de  fruil^ 
watla  d«  coulean  vnriées.  Ce  |anbon,  pour  être  d'un  bd  elist,  doit  avoir  la  granenr  d'an  jamimi  Mlurel. 
On  fait  aussi  ce  jambon  en  biscuit  ordinaire,  cuit  dans  un  ?ros  moule  ovale  h  melon  ;  il  se  trouve  ainsi  cannelé 
naturellement,  il  n'y  a  plu-<  que  le  manche  à  imiter  avec  du  biscuit  eu  feuilles.  On  le  glace  et  on  le  sort  de 
même;  on  peut,  en  ce  cas,  vider  l'intérieur  et  le  garnir  au  moment  par  une  ouverture  ménagée  en  dessus, 
•oitaTcc  de  la  cbantillj,  plombières  on  giaee  quelconque.  On  peut  encore  cuire  le  biscuit  dans  un  sautoir, 
on  tni  donne  ainsi  tellement  !a  forme  du  Jambon.  On  l'émlnee  ensuite  sur  sa  longueur  en  lames,  qu'on 
fswre  il  III'  •^iirr  nver  d»>  lu  marmelade  eu  le;  reiuetlant  en  forme  les  unes  sur  les  autres.  On  imite  des  melons 
une  ce  même  biscuit,  cuit  en  deux  fois  dans  un  moule  A  melons,  qu'on  rassemble  eosuile  pour  les  masquer 
d'une  glaça  an  pisladica,  et  pauaer  sur  les  eifttes  quelques  fhla  informes  de  gtaee  rayria,  pair  Imiter  Isa 
Inégalllésdaréearoe. 

4753. —  CYGNE  EiV  BISCUIT  A  I.t  CHKMK. 
Cujsex  UD  biscuit  é  la  vanille,  dans  un  moule  ovale  de  Si  à  35  ccntim.  de  long  sur  15  de  haut; 
cuisez  aussi  une  abaisse  ovale  en  pitc  d'offlce,  de  In  dbneasioa  du  cygne:  elle  doit  servir  A  le  oalar 
dessus.  Formez  le  cou  et  la  téte  proportionnés  au  corps,  avtc  une  seule  bande  de  pite  d'office,  que  tous 
roules  et  i  laquelle  vous  donnez  la  forme  voulue  sur  une  plaque  avant  de  la  cuire  au  four  doux.  Cuisez  de 
même  trois  abaisses  minces  en  pàle  d'oriii-e,  dont  d.  ii\  semblables  pour  llgurer  les  ailes  ouvertes,  et  une 
plus  petite  et  droite  pour  former,  la  queue.  Quand  ces  abaisses  sont  moitié  cuites,  parez-4cs  corrcciemeni, 
Ktonroez-les  pour  las  Unir  de  cuire  à  isur  doux;  parez  le  blseult  lorsqu'il  est  nusi,  pour  Imiter  le  mievx 
possible  le  corps  du  ejrgie;  colle/  Ie  sur  l'abaisse  ovair'  nvn:  du  SUCre  cuit  au  cassé,  puis  collez  le  *  ou  droit 
nu  bout  du  biscuit  et  sar  l'abaisse  du  fond.  U  téte  et  le  bec  doivent  être  limés  en  conséquence,  fiqucz  les 
aUcsdau  deux  ioebloiiapnllqiiées  sur  leenrps  en  blsentt:eUes  dctfant  la  Invarsar  et  veair 
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rabniftxedn  fond  Ai»<inc1le  on  les  rnllp  nvoc  <hi  «ncrr  mit  nu  rissi'  f.c  dciistn  n"  82  peiil  «errir  de  modile 
pour  dresser  ce  cygne.  Piquez  )•  qnene  à  la  place  qu  oUe  «loti  occuper  :  cUc  «ioit  âlre  courte  ei  poialuc.  i'our 
plus  de  solidité  à  l'égard  des  ailM,  «a  pMt  Im  riHltr  wnwifclf  par  m  monetn  ét  pUt  4**lloe  4|w  r«i 
coUe,  de  l'une  A  l'autre,  avec  du  sacre  au  camé  •(  a  niveau  du  dos.  c.f\n  (nH.  placez  le  cygne  ^\ir  im  f;uix 
fond  dans  un  grand  plat  o»ate  et  tenez -ie  au  frais  ;  alors  ayez  1  lilre  Ue  bouoc  crcinc  douiilc  à  laquelle 
vous  additionnes  une  petite  eoiUerée  de  gomme  adni|lBls«n  poudre,  et  qoaml  ile  «I  bicii  tipoide,  faiict-la 
lèaeller  très-ferme.  Mcre>-la  ensuite  nodérémeM  ta  racre  Tanillé,  puis  nus^o-aa  oooipUlemeal  le  cygne 
depvb  h  tète  Jnsqu'i  la  qoeoe,  en  Ini^emnl  la  fanBC  la  plus  naturelle  fkOMiUe.  Il  bat  «rUer  de  l'éuler 
en  courli"  trop  épaisse,  a8a  que  son  propre  poids  ne  la  taase  pas  ooolar;  «nisacB-ta  bien  avec  le  plat  du 
couteau  cl  imitez  les  rayures  des  plumes  sur  les  ailes,  la  queue  et  le  corps,  nvee  la  pointe  d'itn  petit  conteaa, 
M  les  yeax  vite  dent  paaiillei  en  eiwwilat  Le  bee  doit  Mrs  gineé  d'année.  Bntovres  le  bord  du  plat  me 
une  forte  nappe  de  sucre  (lié  blanc  ou  nuancé  et  distribué  de  in  init^ic  i  imiter  un  nid  dans  lOfartTOOS 
mettez  des  œufs  de  blanc-mangor,  moulés  dans  des  coquilles  d'cBul:^  vidé^,  raffermis  sur  glaee  M  éplacbés 
OMBlle;  cat  «miIi  peuvent  <tre  do  ooolenn  rariéna.  Colle  «roiae  pièce  e*t  faite  pour  Igufer  mr  tdile,  nnia 
■on  volume  et  sa  composition  s'opposent  i  ce  qu'elle  soit  passée  inlacle  ;  il  faut  donc,  pour  la  lervlr,  l'enlever 
de  table,  supprimer  les  ailes,  la  queue  et  le  cou,  puis  découper  le  biscuit  et  le  faire  passer.  On  peut  lui 
aiUoiidro,  à  ee  nonoalt  de  la  erèm»  MOfallo  on  laa  ploBaMérea. 


Cuisez  et  taillez  un  biscuit  de  la  forme  décrite  plus  haut  ;  cuisez  de  même  les  ailes ,  le  con,  la  queue  «I 
une  abaisse  ovale  en  pAlo  d'oIRce;  eellea  oos  pièce»  d'après  l«  procédés  décrits  A  l'article  précédent,  en 
employant  ici  de  la  glace  royale  IrèS'famie  au  Ueu  de  aucre  au  eaïaé;  placez  alors  le  cigne  A  I  étuvc  douce 
pour  laisser  sécher  la  glace.  Pendant  ce  temps,  marquez  10  à  12  blaoea  «i'coufs  d'appareil  à  meciacue  ilalieoae; 
lorsqu'elle  est  flaie  et  bien  sèche,  masqucs-ea  complètomeni  ie  cjqpMt  ionlea  les  ptauBot  Jo  aïeux  possible 
a*M des  nfyares  traeèea «or  la  neriagae  awcla  pdale  d'un  petit  coaleaa.  rnmaai  alMi  I»  eygne  an  foar 

tnls-duiiv  iiiiii  ilo  m'cIut  I.i  iiicrin^'UL'  sans  qu'elle  prenne  i  unlciir;  lor.M|u'clIc  eil  SèdMf  Mrtei  le  cygne 
du  four,  laissez  refroidir  et  goroissez  le  tour  OTOe  des  petites  aeriagues  à  la  atOA  GtMo  ptioe  est  d'une 
«éeniloa  plna  nmmoàe  et  malm  pi^djpWée  gne  h  préottole,  <■  et  qtt'ella  |wt  étw  ynépirto  d'airoace.  On 
pcm  la  faire  figurer  sans  la  déMvpsr;  B  iMt, «■  00  oa% In fanilr alio>iiaawmiMt4e petto gMca»  de «aMagae 

et  petites  glaces  moulées 


Prépores  trots  grandes  plaques  de  biscuit  d'amandes  en  feuille  ;  quand  elles  sont  cuites  «t  eocM-e 
chaades ,  masqaes-ea  une  de  Marmelade  «t  roales^la  onr  obo-artmo  poar  oa  Urmtr  aa  «no  voaloaa;  ooa- 

pcz-en  une  autre  en  lui  doiinniil  le  profil  d'une  car|ie  de  «0  ri'ntim.  de  longueur,  masqupz-l;i  de  inarniflade 
et  sur  celle-ci  pincez  le  biscuit  roulé,  n|ipiiyiv.-lc  en  con^équeucej  puis,  avec  les  rognures  euiiucce»  ei  nuis- 
qnéesde  aiarmelade.  donnez  à  l'ensemble  la  forme  du  poisaoa;  masques  de  nunnclade  et  roc4Hivrez  eafln 
avec  ane  grande  feuille  de  biscuit  Irès-niinee;  pares  atieniivement  les  bords  et  appuyés  bieo  ie  biaonit  poar 
marquer  les  contours  et  imiter  la  forme  préciso  d'une  curpc,  ce  qui  n'est  pa»  diflleile.  !«  dessin  a*  3S  peat 
au  besoin  servir  de  modèle  comme  forme,  loalles  la  queue  et  tes  nag>-oires  avec  des  petites  abaisses  en  pète 
d'once  préparées  d'yvaace  et  cuites  trèsHniaees:  gHMOi  alocs  la  csipe  sur  ua  grand  plat  ovale,  faites-lui  une 
oarertnre  pour  simuler  la  gueule,  et  tme  autre  pour  l'ouverture  des  oates  qui  doivent  être  (rèa-pronoaeécs  ; 
piquez  alor*  Ici  nHgeoire>  et  piaci  /  l.i  (|iii'iu'.  CcIj  Tait,  masquez  toute  la  .surfuci-  du  iiois^oii  de  la  mar- 
Blulade  d'abricots  ;  masquez  la  partie  du  dos  avec  do  la  gelée  de  groseilles,  aOn  d'imiter  le  mieux  possible  la 
partie  la  plus  brane;  empUsset  les  ouïes  afoe  de  la  gHéo  de  grossillos  ;  baltes  les  éeallleo  nvee  de  la  glaee 

ro>ale  poussée  au  cornet  tros-fln  sur  toute  la  longueur  du  poisson,  en  diminuant  celles  qui  se  rapprochent  d<* 
la  queue;  imitez  les  \cines  de  la  léle  et  le  contour  de  la  g>ioulc  avec  de  lu  glace  ;  ménagez  une  cavité  pour 
Imiter  l'œil,  emplisstt  la  de  gbeo  blanche;  plaeei  un  raisin  de  Coriatbe  sur  le  miiioa;  poasaoz  an  lllet  de 
gelée  de  groseilles  autour  et  coûtez  qu.'lquo  gouttes  de  gL>léâ  moitié  prisi  en  dessus  ;  enlovroi  OUailO  le 
poisson  avec  de  la  gelée  d'euireuicl.'i  ro!>e  et  blancbc,  hachée  cl  en  grva  croûtons. 

Ou  peut  auïsi  imiter  un  saumon,  en  masquant  d'abord  la  conQture  avec  une  glace  rendante  aux  pin- 
taches,  et  oellc-ci  avec  une  glace  blanche  très-légère}  ces  deux  nuances  ioiilcat  Id  loinlo  argentée  de  ce 


1754.  —  CTCNB  KR  BISCUIT  MKMHOVl. 


1755. —  CRO.S.SE  CARPE  K.N  BISCIIT  A  LA  V.tlf.E. 


PATIttIKII.  IHIT&TIONI. 


m 


poisson;  Il  est,  en  ce  cas,  tniilile  de  flgurer  le»  écailles  sur  le  poisson  ;  on  prui  piquer  (1c'i>iH  de-i  hatsiels 
iTiMpanala  à  la  d'eniremeu  et  garnis  de  fruits  conQi»  :  entoures  le  poisson  de  coquille»  en  pAte 
dlnBailM  mniéw  dtat  det  «oqvlllea  lailmnaf,  «Cehict  «I  giritof  «tM  de  k  mmIMm  de  Mis  k  le 


BBimaïamanlase  eaimeptofMà  Nbo«d>4ievés>n]r«il32  cendin.  de  long  sur3l  de  large  ;  iiak-z  dessus 
une  couche  d'appT'  il  i  biscuit  punch  de  l'épaissrur  ili-  14  5  ccntiin.,  et  cuisez  ù  four  doux  ;  lorsque  le  biscuit 
est  cuit  et  refroidi,  par»z-lc  eu  forme  de  cuu>siu,  en  arroudi&saul  les  côlcs  ;  masquez-le  légèremeal  de  mar» 
iBitdfl  et  glacez-le  h  la  glace  royale  blanche;  (aites-le  sécher,  placez- le  ensuiia  sur  un  plal  long  pour 
le  recouvrir  de  sucre  fllé  falaju.  Ce  sucre  doit  élrc  maappe  très-line  et  disposé  de  niniére  ft  iuiler  une 
étoffe  de  soie;  il  doit  prendra  ttwMmiÊi  les  formes  da  «wmin,  an  angles  duqud  vous  fixez  4  glands  en 
sucre  Qlé  rose  et  un  petit  Ûlet  rouge  diaénut  sui  re,  pew simuler  la  coulure.  Ck  n  ii-sin  est  pour  supporter 
lelim,  qu'on  imite  de  la  manière  aoinmte:  cuisez  dnugraudes  plaques  de  pAtc  froUe  en  feuilles  très- 
flrfaece;  lonqB'elles  soal  eoitee,  meit  eneore  chaudes ,  tailleB  svr  l'une  d'elles  deux  bendes  égaies  de 
Slcenlim.  de  longueur  sur  16  de  large,  destinées  à  imiter  1rs  i  ouvertures  du  livre,  i;iillt  z  iim-  niire  bande  de 
même  ioaguenr  et  de  5  ccntim.  de  large  seulement,  destinée  à  former  le  dos  ;  maiuleaaul,  taillez  trois  autres 
buMleade  4  centtm.  de  largeur, dont  deux  de  ISeeatfasi.  de  leng,  etcnOn  «ae  de  fSceatlm.  :  eellca-el formail 
le  cadre  imitant  les  feuillets  do  livre.  Parez  les  angles  en  équerrc  afin  de  pouvoir  les  ajuster  avec  précision  ; 
majquez-les  ensuite  de  tnarnicladc  et  de  glace  à  blanc;  masquez  l'une  des  deux  iibaisses  imiltiut  la  couver- 
ture avec  de  la  glace  aux  lies  vertes  et  le  dos  avec  de  Isglaeenec;  lorsqu'elles  sont  S4^ches,  assemblez 
les  ebnissee  foratant  le  cadre  des  feuilles  et  collez-le  sur  une  couTerture  à  1  centim.  des  bords  ;  collez 
ensuite  h  bande  rose  formant  le  doe  du  livre,  et  emplissez  cette  caisse  arec  un  appareil  à  bavarois  Qni  sur 
glace  ou  avec  une  niiicédoine  de  fruits  coulîts  ;  pui>  ciAh-/.  des.sus  l'abaisse  formant  la  couverture  supé- 
rieure ;  la  forme  du  livre  doit  alors  être  exacte.  Orn  rz  les  angles  et  les  contours  avec  des  lllets  de  glace 
royale  Manche  poussée  an  eemet  trêa-An,  dans  le  genre  des  enwaenfs  en  «sage  sur  les  cenrertores  des 
livres  reliés;  imitez  sur  le  milieu  une  armoirie  ou  une  belle  rosaci\  et  tirez  sur  le  dos  plusieurs  fiU  ls  plucés  m 
distance  et  entre  lesquels  vous  écrivez  aucoruel  :  PhysiolugU  du  goût,  ou  tout  autre  titre.  Cela  fait,  placez  le 
Ihrre  sur  le  centre  du  asaaata,  et  poor  imiter  les  fealUets ,  aasqnet  les  irais  fhees  entre  les  couvertures 

■ne  des  blMlBS  de  sucre  fllé  taillées  bien  droites.  On  peut  aussi  furtner  un  livre  simplement  sur  plat  et  sans 
IS' garnir  Intérieure  meut  ;  il  (aal  en  ce  cas  imiter  les  frulllits  avec  plusieurs  abaisses  minces  de  génoises  ou 
hiacuit  d'amandes,  collées  ruassmrrautre  avec  delà  contiture  et  parées  de  grandeur  voulue.  Celle  manière  de 
servir  le  livre  est  moins  élégante  que  la  précédente.  Comme  U  n'est  pas  garni  intérieurement,  on  pent  l'en- 
tourer avee  des  eroûtoua  de  gelée  d'entre meu,  et  le  passer  avec  une  plombières  ft  part. 


Cuises  un  moyen  biscuit  à  la  vanille  dans  un  moule  à  cdtss,  cuisez  également  du  luime  appareil  dans  une 
alise  carrée  en  papier;  «piand  Ds  sont  (Mds,  psres  le  carré  en  Ibme  de  eoasshi,  masques^e  de  glaee  royale 

rose  que  vous  laissez  sécher;  dans  l'inlen  tilli'  videz  le  biscuit  en  dome  pur  une  onverlurr  cii  i-nluirt-  rj-i<'  voih 
pratiquez  sur  le  haut  cl  conservez  le  couvercle  intact  ;  le  biscuit  vidé,  fermez  l'ouverture  avec  la  partie  enlevée  et 
masquez  toute  la  surface  du  biscuit  avec  de  li  mimelade  d'abricou  et  ensuite  avee  «ne  gbwe  flmdanie  aux 
fraises;  quand  la  glace  est  raffermie,  exécutez  sur  chaque  cété  quelques  petits  décors  en  glace  pmi'^'.rs  au 
cornet,  el  entre  lesquels  vous  poussez  de  la  gelée  de  différentes  nuances.  Cela  fait,  placez  le  culiïsiu  sur  le 
plnt  I  I  ornez  les  contours  avec  un  coi-don  en  sucre  filé  Jaune  pottr  Imiter  la  coulure,  el  les  angles  avec  quatre 
glands  imités  aussi  en  sucre  fllé.  Alors  places  le  biieiUsurson  centre  et  enleurez-ie  avec  un  turban  en  sucre 
fllé  Wane,  dispesé  dans  Ferdre  qu'Indique  le  dessin;  ornes  les  Jointures  des  bandes  avec  une  ehafUe  de  pedlps 

boules  en  mci  v  fili'  jnune,  que  vous  ton  hr'/  [(■  ^■  ■l'i.'fni'iil  avec  un  f'T  rliaud  pour  Ir-  i\)IIrr:  furm.'z  un  p;'lit 
pompon  en  sucre  Ulé  blanc,  appuyé  sur  une  petite  grenade  en  sucre  rose,  tous  les  deux  traversés  par  un  cor- 
donde  sneraqnl  abonlitJnsqn'M  eonsste.  An  mènent  de  servir,  ealefus  lè  eiNiveitle  da  Nsenit  et  emplisses 

celui-ci  avec  un  appareil  de  ch;intilly  «u  plMinbii'Te'!,  puis  rcouvrez-le.  Pour  passer  OSlto pMce,  leOBvient 
d'enlever  le  sucre  Clé  et  de  donner  quelques  coups  de  couteau  au  biscuiL 


47SS.  —  finsloijoaa  mi  «niT,  uns  in  mcnT. 


1737. —  TURBAN  t.\  1H6CCIT  OUNÉ  DE  SL'CRK  Kll.K.    0  ■ -in  n'  1 31 .1 
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I7S8.  —  GAUNTINB  a  PATB  D'AMINDBS. 


Préparez  I  kilo  1;3  de  pûic  d'aiiiandes  à  l«  nnille  très-lmiM;  aépar«s>M  le  dan,  que  vous  eAOMrres 
blanclM;  diviiex  lerasleen  dnq  parties  de  grossears  différentes  ;  colorez  In  plus  petite  avec  du  vert  hrmn  et 
formez- en  despelîm  bonleltes  ovales  pour  imiter  des  pistaches;  colorez  une  autre  partie  en  chocolat  Irès- 
brun  et  roule/,  la  aussi  en  boule»  pour  imiter  lej  (ruOes;  colorez  les  trois  autres  parties  en  roog*  de  dNEItentel 
nuances,  auxqucU«t  tous  mêles  m  peu  de  cbooolal  pour  imitw  les  chairs,  te  jambon  et  la  lanpie  ;  prenez  une 
partie  de  toalea  ees  eooienra  réimiea,  (|tte  tous  baeiiez  trè»-fln  sans  trop  tes  mêler,  pour  imiter  la  farce.  Cou- 
pez niors  iiiviitir  do  In  p  iio  Miiru  lii»  i-n  lilds  crin  i  -  ilr  l;i  lon(Çucur  que  vous  voulez  donner  i  la  galantine; 
ceupez  de  niùnic  les  autres  couleurs  ;  abaissez  le  reste  de  la  pAle  btancbe  très-mince  sur  le  tour  saupoudré  de 
sacre  passé  ai  lattis  de  saie;  plaeea-ia  sur  va  liage,  meainn  iégèremeat  la  surlliee  de  ia  pile  et  élalex  dessas 

une  couche  de  lu  farce  imitée;  sur  celle-ci  semez  des  pistaches,  puis  ranjçez  dessus  des  fliels  rou^e^  ei  lil mes, 
ijuclques  morceaux  de  irutTes  et  de  lu  farce,  jusqu'à  ce  que  le  tout  soit  employé.  Roulez  ensuite  l'abaisse  et  la 
serviette,  afin  de  donner  à  l'ensemble  la  forme  d'âne  galantine  ordinaire;  piUs  Aeeki  les  dam  beats  et  ie 
centre  d'après  les  riKlesofdiBaires;inelles-la  sons  pretie  et  laissez-la  raffermir  pendant  vin^M  f^unire  heures; 
dëballez-la  ensuite,  gtaeee-la  très^égirement  à  l'abricot  et  eonpez  en  la  moitié  en  tranches  trèsHninces  ;  dres- 
sez-la sur  un  fond  vert  en  bisrnil  ^.liicéanK  pislacbcs,  en  écartant  tant  soit  pca  les  tuadies  coupées,  afin  de 
rendre  visible  l  intcrieur  de  la  galantine;  le  tant  étant  snr  plat,  garnissez  les  contours  avec  des  petits  jambon* 
aeanx  en  blseolt  glacés  et  papHlolés,  puis  de  beaux  croûtons  de  jtclée  au  marasquin,  curaçao  ou  autre.  L» 
galanline  prul  ainsi  très  bien  s'imiter;  mui-^  r.Mir  ^,ircf  rs(  trop  sucrée  pour  élrc  servie  seule  comme  entre- 
mets. Elle  peut  être  dressée  entière,  il  faut  alors  piquer  dessus  des  hdlelets  transparcals  à  la  geiée  d'entremets 
et  garais  avoe  des  frails. 

Kn  opérant  d'après  In  même  niclhodr,  on  ronfertionne  nus'ii  d»s  imilatinn-;  de  pàtê^  frni.l*  n,,  fonce  li* 
moule  avec  la  pAlc  blanche  et  on  garnit  l'intérieur  avec  la  farce,  les  viandes  et  les  truffes  imitées;  on  le 
*  démoule  poar  le  ialaaer  sécher  i  Pair,  pais  en  le  glaee  à  ia  manaeiade  diabrieets. 


Coapet  en  forme  de  filets  de  volaille  U  nureeans  de  biscuit-puneh  Men  refMdIs;  roasqaef-ieslég^ 

ment  de  marmelade  d'abricots  et  ensuite  avec  un  appareil  bavarois  ft  l'orange,  moitié  conKclé,  auquel  vnns 
aurez  mêlé  quelques  pistaches  hachées  très-fin,  ponr  imiter  le  persil  que  l'on  additionne  qaelqtierois  aux 
mayonnaises  ;  ranisrez  h  mesure  les  (tiUeaut  sur  une  grille  et  tenez-les  an  timbre,  pour  les  masquer  enfln  avec 
une  glace  à  l'orange  Ircs-lègèrc.  Maintenant  prépares  nne  bordure  de  gelée  d'entremets  ayant  à  pea  prés  la 
teinte  de  la  gelée  grasse  ordinaire  ;  an  moment  de  servir,  démovies  celte  bordure  snr  on  plat  et  garnissez  l« 
puils  aviT  une  plombières  à  l'oran^re,  que  vous  arrondissez  en  lioinlitmt  le  dessus  avec  le  plat  ilii  i  nnic m,  et 
.•iur  lequel  vous  semez  de  l'^ngéliiiue  ou  fruits  coullls  verts  pous.sés  à  la  petite  colonne  pour  imiter  des  cor- 
nlehaas  ;  pals  dreiaei  les  Blets  ea  eonronae  sar  la  bordwe,  eo  les  aeffnal  eodtrR  la  plombiénii  ain  qu'ils  ne 
glissent  pas. 


Goapei  sur  une  plaque  du  biscuit-punch  raffermi;  20  morceaux  peuvent  servir  à  imiter  les  membres  de 
4  béensses  dépeeies,  eTesl-ft-dlre  4  estomacs,  8  ailée  et  8  eitissea.  A  Paide  d'an  petit  eouleaa,  pares  efaaqae 

morceau  pour  leur  donner  In  forme  la  plus  naturelle  possible;  piquez  un  fliet  d'amande  arrondi  dans  les 
ailes  et  les  cuisses  pour  simuler  les  moignons  parcs;  imitez  égileuicnt  -1  létes,  auxquelles  vous  piquez 
1  pointes  d  tngélique  assez  longues  pour  figurer  les  becs;  puis  masquez  légèrement  tous  ces  membres  avee 
de  la  marmelade  et  glacez-les  en  les  trempant  les  ans  après  les  antres  dans  uae  glace  ealte  an  chocolat,  en 
les  rangeant  à  mesure  snr  nne  grille,  le  cAté  qui  doit  être  vu  en  dessus;  imitez  les  yeux  avec  vn  petit  rond 
de  pAte  d'amandes  ou  de  glace  blanche  et  un  raisin  de  Corinthe;  pissez  la  grille  une  secnude  nu  four  pour 
donner  du  luisant  au  g'acé  cl  laissez  refroidir;  glacez  aussi  au  chocolat  une  douzaine  de  marrons  confits  et 
laissez  les  raflermlr  ;  inenstez  nn  moale  à  bordure  sur  de  ta  gtaee  pilée ,  empliss«t4e  de  gelée  d'entremets  ; 

lor-i|ii'i'lIe  e.ii  .i  moitié  pris.\  ran^'iv  ded.ins  le-;  marrons  1  dlstanCO  égato  Ol  laisse/-les  bien  ralTermir.  Vu 
moment  de  servir,  démoulez  la  bordure  sur  un  plut  d  entremets,  raages  IflS  caisses  dans  le  puils  et  les  ailes 
en  eonroane  dessat,  pnb  les  4  estomacs  dressés  en  pointa  et  entre  ehaean  d'eax  nne  léle  Imitée  pineée 
diobont,  dans  l«  genre  que  représenie  le  detsin  n*  197. 


1750.—  PILBTS  DB  TOUILLB  A  LA  HATONirAISB. 
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1761. —  COTBUTTES  DE  MOUTOX  PURÉB  DE  MAHRONS. 

Cuisez  nne  plaqil«  de  biscuil  anx  amandes  de  15  millim.  d'épaisseur;  lorsqu'il  est  refroidi,  tailles  sur  la 
surface  18  parties  anqaelles  tods  donnez  la  forme  de  petites  cdtelettcs  de  mouton  ;  cuisez  an  four  18  petits 
oa  Initét  «a  pâl«  fhille  très-ferme,  roult-e  de  la  gros$cur  d'un  petit  macaroni  ;  après  leur  cuisson,  piquez-en 
m  «a  koutile  chaque  edldetle,  que  voua  masquez  de  marmelade  d'abricots,  et  ensuite  ivee  un  appareil 
banrab  au  ehoeobt,  mais  pas  irèa-foneé  en  eonlenr;  plaeez  à  mesure  les  cMeletles  sor  mte  grille  pour 
liii.ifier  rntTorniir  sur  iihrc  ;  au  nionienl  de  servir,  (lrps<ez-les  en  couronne  sur  utH'  bordure  tir  pain  de  marrons 
à  la  gelée  douce,  et  garnissez  le  puits  avec  une  macédoine  de  fruits  au  sirop,  t|ue  tous  masquez  de  quelques 
cniltcfées  de  pvîe  de  narrons  ;  saneet  légèrement  le  tour  avee  me  sanee  «brieot  très^lqnide.  les  cAlekittM 
peuvent  être  piqui'-c?  api-'s  les  avoir  ;:!accc3  ;  on  sp  sort  à  cet  cffi'l  <!'•  fllcfs  ir^iiinruli'  d''^  (!ns,  que  l'on 
pique  en  les  disposant  comme  des  lardons;  on  les  glace  ensuite  Irî's-ii'^éreuient  au  pinceau  avec  de  la  mar> 
nelade  d'abrleoli. 

1708.  —  COTBLBTTn  DB  TBiU  AUX  HARICOTS  TIRTS. 

Cuisez  12  prtit<  os  en  pftte  k  dresMrvnpeu  sucrée,  tenez-les  de  la  grosseur  d'an  mnraroni  et  pointU'^ 
d'un  coté  pour  pouvoir  les  piquer  dans  les  cdteictiet;  marquez  un  appareil  ft  pouding  d<>  si  inoulc  Ijieii  par- 
ftuaé  et  très-ferme;  versez  le  tout  chaud  snr  une  plaque  beurrée;  abaissez-le  de  15  millim.  d'épaisseur  et 
laissez-le  refroidir.  S4  l'appareil  n'est  pas  très-ferme,  il  Haut  le  cuire  sur  le  plafond  et  le  laisser  raOermir; 
diTisez-le  ensuite  en  19  parties  anxqiMnes  rem  donnei  la  ferme  de  êètelèttes  de  Teaa  ;  pamex-les  dans  des 
macarons  pulvérisés,  ensuite  dans  des  reufs  battus,  puis  d;ins  de  la  mie  de  pain;  (';?i!ise  z.lp;  avpc  le  plat  du 
couteau  ;  piquez  un  os  an  bout  de  chacune  d'elles  et  faites-leur  prendre  couleur  des  deux  cètés  dans  un  plat 
*  Mrater  avee  d«  betnre  darilé;  dresses  ces  eMelettes  en  conronne  sur  «ne  bordnre  basse  mois  large,  en 
potidirij:  ilf  semoule  mit  nu  bain-marie,  qno  vous  démoulez  dans  un  plat  d'entremets;  arrosez  léjirrrmrni 
avec  une  sauce  abricots  vanillée  et  garnissez  le  puits  avec  des  haricots  verts  couiits,  coupés  en  losanges  et 
dMoflês  dana  dn  Biratqnin  etslrap.  BaTOjrei  *  part  une  sanee  aMeou  «bande. 


PITITS  GVmOX  POî^R  ENTRE^fETS  ET  GARMTl  RKS. 

Les  petits  gAteaux  découlont  en  poftie  des  préparations  qui  précèdent;  ce  sont  des  productions  de  fan- 
taisie qtk'avee  du  goAt  on  peut  varier  k  linflni.  Nons  ne  chaivberona  pna  dm»  ce  ehapiire  i  produire  lonies 

les  variétés  qu'on  peut  obtenir,  mr  elles  sont  sans  bornes;  mais  BOBS  nsns  attadwwni  SBItonl  à  spéeMer  les 

genres;  c'est  \h,  à  nos  yeux,  Ir  ]i'.ini  le  plus  important. 

Quelques-uns  des  peilts  g  ii>  aux  se  trouvent  déj<i  décrits  A  la  suite  des  Cruiaas  piteaidS /ondt;  d'antres 
ont  été  classés  aux  ehapitrrs  des  Entremu  eiuatds,  du  MU-four  et  de*  Gétmmfow  M:  eeai-41  nous 
n'en  parlerons  donc  pas,  puisqu'on  peut  les  tronver afflein* 

i.i's  petits  gâteaux  pour  eiiirrmeis  5e  dressent  sur  servlelle OU lUT gmdiM.  Quand  00  les  emploie  comme 
garniture,  on  le»  dresse  en  couronne  autour  des  pièces. 

AHoauiiKs. —  Appareil  h  savarin  cuit  dans  «les  petits  nioule^i  à  babas  ou  à  in.idcieincs  ;  beurrez-les  et 
sifopez-les  en  les  sortant  des  montes,  et  pendmt  pi  ils  sont  encore  chauds,  avee  un  sirop  do  ptsladieii 

TOOillé;  plaeez  ensuite  au  marasquin  et  saupoudrez  de  (tisiaelies  hachées. 

FL-tA-NOEHS.—-  Appareil  k  savarin  cuit  dans  des  petits  moules  à  brioches  cannelés;  sirupez-lus  d'un  seul 
cété,  en  les  sortant  do  faur,  avec  un  sirop  au  leaté  d'orange  et  vanille.  Lorsqu'ils  sont  moitié  reAvIdis. 

^wcz-les  avec  une  nlare  crue  à  l'ananas;  pincez  sur  eliacun  un  rond  d'anj;élique  confite. 

DoMonu.  —  Cuise^  l'appareil  è  savarin  dans  des  petiu  moules  à  darioles;  en  les  sortant  du  four, 
treinpei-ies  promplement  dans  du  sirop  d'abricots  vanillé  et  étendu  avee  on  lait  d'amandes  douées  et 
amères. 

SAOiMTAiNs.  —  Cuisez  un  appareil  à  biscuit  aux  amandes  en  feuilles  de  1  centim.  d'épaisseur,  que  vous 
diiiffboef  ensuite  en  ronds  de  4  eeniin.  de  diamètre;  évldn-les  ao  millea  avee  00  «oupe  pâte  plus  petit  :  il 
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en  tWl  18  à  20  pour  un  enlmncls.  Ayez  autant  de  petite';  abnissps  rondes  en  pile  frolli',  quo  vou-i  masquez 
ét  marmelade;  collez  3  anneaux  du  biscuit  sur  chacune,  aussi  avec  de  la  marmelade,  et  masquez  le  tour 
«m  «M  0»ce  aux  noyau;  bordci  la  dessus  avee  un  cordai  de  gelée  de  graaefllas  paataé  an  «amet  «t 
aBfflltez  ensuite  le  puits  aree  un  nppnn  il  bavarois  aux  fruits. 

Fmumtin».  —  Cuises  3  plaques  de  pâte  froUe  à  la  florentine  tenne  mince  ;  en  la  sortant  du  four,  dccou- 
pai-b  avae  ua  cavj^pdto  de  4  eenttn.  de  diaarfire;  vides  le  ariOea  de  diaqae  ababae  et  noalai-lea  l'vne 

sur  l'aulr''  comme  Ips  profits  nnpoiitains,  en  rrmpl.icnnt  ici  la  marmrlado  par  de  la  cr^me  piUissi^rc  au  cho- 
colat; cmplisieis  le  luilicu  uvec  UQ  appareil  buvaruis  à  la  vanille  et  recouvrez  cltuquo  petit  gâteau  avec  une 
petite  abaisse  non  vidée;  rangez-les  i  mesure  sur  ta»  grille  et  giaecz-les  d'un  trall  avec  IIM  glaca  ahanle 
aa  chocolat;  laisses-lea  bien  égoutter  et  passei-lea  une  seconde  à  la  bouche  du  four  poor  donner  du  brillant 
an  glacé;  décores  le  deaiua  aToe  des  moitiés  d'amandes  liMilanches  et  places  sur  le  centre  une  eeriaa 
canOte.  Il  Irat  13  à  15  de  ees  gAïaanx  pour  un  eniraaiata  ;  an  las  sert  aossi  pour  gamitore. 

CtNoi'i  —  Ciii-c^  iiiir»  ■rr  inde  plaque  de  {jénoisc  très-mince;  en  sorl.int  du  four,  distribuez  In  rn  ronds 
de  4  à  â  centim.  ;  accaui>lcz-lc$  par  trois  en  les  collant  avec  de  la  crème  pâtissière  aux  avelines;  masquez-les 
ensuite  avec  «ne  i^aoa  au  pistaches  TCrt  pila;  aolles  sur  la  bord  de  elacon  nia  bordure  de- mottiés  de 
cerises  mi-sucrc. 

SoLTAMS.  —Cuises  de  l'appareil  à  gAteau-puncfa  dans  des  moules  à  darit^les  ronds  ou  bexagoncs  ;  lorsqu'ils 
sont  diaMMléa  «l  rafroMIs,  vldea  le  uÉHen,  masques  le  taur  avee  de  la  marmelade  d'abrieals  et  aables-lea 

de  gros  sucre  mêlé  avec  de  l'angélique  coiilîii"  coupée  en  petits  des;  garnissez  ensuite  le  milieu  atec  des 
fraises  en  compote  :  eelles-ci  peuvent  être  remplacées  par  une  macédoine  de  fruits  quelconque. 

DirijOSATts.'  —  Pbnees  des  moule»  t  tarlelelles  eaimeMs  avee  de  I»  pila  Italie  tria^nlnae  ;  semés  an  ftmd 

un  pi'lit  salpicon  de  fruits  conflts  ;  preparez  un  appun  il  nver  3  œufs  entiers,  6  jaunes,  125  gr.  de  sucre 
vanillé  ei  6  décil.  de  crème  simple  ;  passes  au  tamis  cl  emplissez-en  les  moules;  ranges-ks  sur  plaques  et 
ponsiei'les  à  tonr  modéré.  Onehioes  minaMa  avant  da  le»  dresser,  glaeea-les  àblane  an  suara  vanHé. 

Eoalan.  —  lOOgr.  d'amandes  pllées  avecSODgr.  de  sucre  et  quelques  gouttes  d'eau;  quand  elles  SOIII 
en  pdie,  gantes  un  œuf  entier  et  250  gr.  de  beurre,  et  quand  ce  dernier  est  bien  mêlé  à  l'appareil,  incor- 
pores peu  à  peu  175  gr.  de  fécule,  puis  6  csufs  l'un  après  l'autre,  et  enfin  1  demî-décii.  de  curaçao  ; 
maintenant  beurrez  et  emplissez  doamfliilea  àtariMles  pour  les  pauaaer  à  four  dau;  quand  ib  sont  eulla 
et  refroidis,  glacez  au  curaçao. 

CaoïSBARTS.  —  Cuisez  de  l'appareil  à  gAleau  breton  dans  des  moulas  i  madeleines  en  Cmmo  de  croissants  ; 
hwaqn'ila  aant  eniu,  maaquai>lan  da  maimsiada  d'abricau  at  dîne  gtaea  an.  klndi . 

CaoQtiKJUBorrnRH  de  pi<fT\CHH.  —  Mondr?  et  faites  sécher  de  belles  pistaches  fraîches  et  bien  vertes  ; 
piquez-les  une  par  une  sur  des  petites  brocbeiies  de  tll  de  fer  bien  aiguës;  trempes-tas  dans  le  sucre  au 
cassé  atmanisn-las  à  mesura  dmis  des  asodea  à  darioles  MgAreuMUt  huHéa,  «apn!»  Im  prsiMés  iulllpfn 
pour  les  gros  erequawbenebaa.  On  apère  ainsi  avec  des  cerises  mi-suc  re. 

Pakibbs  nuirriNisas.  —  Cuises  de  fappareU  à  madeieiacs  dans  des  petits  manies  ovales  et  cannelés; 
lorsque  les  petits  gAieattx  sontenlts,  régularises  lienr  nrface,  que  vous  vides  tant  soft  peu  ;  glacez-les  du 
côte  de  la  cannelure  avec  une  };lacc  cuite  très-cIairc,  retournez-les  sur  une  (çrille  pour  border  le  de^sii^  iivei 
des  petites  perles  en  glace  royale,  et  emplisses-tes  avec  une  petite  macédoine  de  fhiita  variés,  entremêlés 
avec  de  la  gelée  de  poaunas;  Mteslemr  «m  anaa  itanwarialB  avae  nn  demi'«MMmi  da  Iwllaiaga  à  Hmw 
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irli  M^m,  ^TOOs'eolloz  et  décorez  à  la  glace  royale.  Oelto  ma  pflM  MrenMl«  MlgéBl|M  MMéMIW 

ifênogt  confite.  Ces  petits  gAteaux  tt  dirssenl  sur  gradins. 

PonvoAis.—  Cuises  une  plaque  d'appareil  décrit  au  n*  1884.  Quand  il  «st  cuit  et  refroidi,  parez  le  biscuit 
cMiteflOt,  mÊmiÊÊÊ'U  Jégireneiit  rm  cM  trm  ne  cmcIm  de  mnMlade,  et  aei^  cdM  t»ae  ne 
ghtoeirannge  légèrement  nuanc('-<-,  puis  distriboei le liiiMit  eB|MiittctirésloagB  euM  Jeengae;  Utoot  • 
rflhirletfaee  el  dressez  ensuite  lus  gùteaux. 

Conow  A  u  citn    Ayec  in  «fifndi  I  Mseott-imidi,  ceit  de  b  Tellte 

MÉhie  pépier;  Il  doil  avoir  i  peu  |irf-s  s  rentim.  dVpaisscnr;  divisox-lr  m  p;\rtius  cirrrcs,  dont  vous  ar- 
readMeilcSinglcsel  que  tous  taillez  ensuite  en  fomie  de  petites  corbeilles  évasées;  videz-les  comme  des 
pelilee  ereuMadei;  ■uqm-lM  We  Ughremeni  de  ■■meiMle  d'abrieels,  «C  oeUe-d  ane  une  «laoe  au  • 

fraises  un  peu  liquide;  poussez  sur  le  bord  une  couronne  de  petUai  peries  en  glace  blanche.  Ah  moment  de 
servir,  garnissez- les  au  cornet  avec  de  la  cUanlilly  ou  plombières  et  placez  une  belle  fraise  sur  le  baul. 

OamiUM^yei  de  repperdl  k  Uamit  a^l69S,  «dt  de  la  vaBledam  me  eahie  en  papier,  de  4«eiilUn. 

d'épaisseur;  divisez-le  en quinzfparlk's  carrées  et  aus.si larges  que  li:iii(cs,  niasqucz-les  enlièremcHtavri- unn 
légère  coucbc  de  marmelade  et  glacez-cu  un  tiers  aux  fraises,  uu  licrï  aux  amandes  et  un  tiers  aux  pistadics  ; 
laiuei-laeMflii  égeniiurtnrue  grOlei  et  qnand  la  glaee  eat  laffenrie,  eeraex  le  haut  pew  les  vider  et  les 

garnir  avec  une  cbanitlly  ou  une  pelllc  macédoine  de  fruits  à  la  gelée  de  pomiui  s  vrinillêe. 

Jaimmuaok.— Ayez  de  l'appareil  de  biscuit  À  la  cuiller  dans  une  poche  ou  uu  grand  cornet,  et  poussez 
sar  dt  papier  96  pellle»  ababsee,  anignellea  Teos donnez  la  forme  de  petites  efttelettes  ;  po«sses-en  IBa^tla 

partie  pointue  penchée  d'un  sens  et  18  de  l'antre  sens,  alln  de  pouvoir  les  accoupler  après  leur  cui&son;  poussez- 
les  i  four  doux,  elquand  elles  sont  cuites  et  froides,  videz -le»  lùjjùreuicul,  fuurruz-ies  de  crème  pâtissière  à 
la  vanyie  on  de  eonlltures;  collez  les  moitiés  ensemble  peur  former  les  Jambons  ;  parsf-les  d'égales  dlmen- 
Mons  pour  le?  glacer  ensuite,  le  gros  bout  à  blanc  et  le  petit  en  eboeolat;  cntrf  les  deux  abaisses  une 

très-petite  papillote,  cl  afln  d'imiter  plus  exactement  les  Jambsns,  séparez  Is  jouciiou  de  la  glace  brune  cl 
blanche  par  un  double  Qlet  de  glace  royale  i  pouiei  cuil  loul  anienr  de  k  papillAte  une  petite  eonrenne  de 
points  en  place  trè.s-flns  et  réguliers. 

JansoNKGAi'XA  LA  viB.NNOiSB.— Ayez  18  petHSBonles  à  madeleine»  en  forme  de  jambon;  après  les  avoir  beur- 
ids  ctglaeésaneacre  en  pendre,  enpllsMs4as  au  trois  quarts  sTee  an  appareil  de  bisenil«puneh  et  enisei-iei 
bfMr  modéré;  démoulez-les  ensiiiie  ei  fendez-les  sur  un  côté  pour  emplir  l'intériour  avec  une  crème  vien- 
aobe  anx  nrelines  ;  uiasquez-les  ensuite  entièrement  avec  une  glace  à  l'orange  ;  lorsque  celle  -ci  est  raffermie, 
masquai  le  palilbeiitaveeuaeglneeaaebeeolaietpl(|mi  WMpeiiiepnpfHeteÉchaqneJambon. 

Naturels.  —  Cuisez  une  plaque  d'appareil  A  gAleau-puncli,  df  rr^ntim.  d'épai<seur  ;  en  sortant  le  biscuit 
dn  fonr,  renversez-le  sur  une  feuille  de  papier  et  parez-le  carrciueui  ;  étalez  dessus  une  couche  mince  de  mar- 
melade d'abricots,  que  vous  masquez  avec  une  glace  fondante  au  punch;  diviser,  les  ^Ateanx  SB  carrés  longs 
ou  losanges;  lausez  sécher  la  glace  et  drestei-lca sor  serviette. On  savpovdrc  ta  ^ce  avee  u  prMnt  de 
péstachea  Corinibe  et  snere  en  grain  mêlés. 

Zimicn.  —  Cntses  snr  pépier  9  plaqnes  de  Msenlt  n*  1689;  de  1  eentimèire  d'épaltaenr;  après  la  eoiasei, 

détachez  le  biscuit  dn  papier,  masquez  une  de  ces  fcnillej  avec  de  la  marm^lnile  et  placez  l'autre  dessas; 
appuyez  lé^îëreimnl  pour  les  souder  ensemble;  rcaïuvrez  h  surface  a  »ec  une  couche  mince  de  marmelade; 
étalez  dessus  une  glace  chaude  an  marasi|VlB  et  divisez  les  géteaux  en  carrés  loti;;^  très-élroMi;  lalsaea  raf- 
fermir la  glace  et  masquez  les  conlonrs  avee  nne  couche  très-mince  d'appareil  à  mcringoe,  qne  vnw  saUei 
d'un  célé  aver  du  gros  sucre  rose  et  de  l'antn  avee  des  pistaches  baehées. 

ImilMvas.  —  Ctdsen  de  rappereil  i  Msenlt  an  pistacbas  snr  «ne  plaqne  Ibneée  de  pépier  beurré  ;  réglez  - 

vous  de  nianièn'  qu'après  la  ciii>«on  le  bi-^cuil  ail  15  millira.  d'i'paissettT  i  peu  pri^s  ;  laissez-le  refroidir,  dis- 
tribucz-ic  eu  losanges,  que  vous  masquez  entièrement  avec  une  glace  anx  pistaches  vert  pâle;  bordez  le 
beat  nvee  des  peUU  snisfam  de  Corinibe  bien  égnas,  ptanés  fun  I  edlé  de  l'antre  i  ralde  d'ue  lardoire» 

Itin  iADEs.  —  rti'p.ir.'/  iiii  nppari'il  de  biscuit  rouli\  iM  il-'z  le  en  djuclir  niitirc  sur  une  pl;iiiue  couverte 
de  papier,  (juand  il  est  cuil  et  à  peine  refroidi,  masquez  toute  la  surface  d'au  coté  atec  une  couche  do  mar- 
melade et  roules  l'abaisse  sur  elle-même,  de  répnlsasnr  qoe  vona  voulez  donner  aux  gftieanx  ;  ditrtaes  ensuite 
ces  rouknui  en  bunes  tmnsveisales,  el  gtaeen^es.  Lonqne  ht  glaee  est  sèche  de  ce  eéié,  retoumet-le»  de 
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l'milre.cl  sur  1 1  lui  i  i  poussez  a»  eomel  un  gros  cordon  de  glace  royale,  comm'  in.  nit  il  s  linnls  rt  tournant  en 
«pirate  pour  tiuir  au  ccalrc  ;  laims-les  «ccher  un  moment  cl  comblez  le  viitc  laissé  par  la  gUcc  arec  un  cor- 
don de  galéedc  sroMfflMpoonée  <ctleffl«tmeoraet.ODhitaiissi  ces  nubdesainiptemMt  «laoéw  d'un  eMé. 

PKuins. — EmpUcses  vn  eornct  «tw  de  rapport  de  biwaii  Miid  que  yoat  eooebes  ea  nads  anr 

feuilles  bciirri-es;  saiipomiri'z  dr  sucre  rt  ciiisr/  au  four  doux;  en  l«s  itorUnt,  détaches  el  masqoei-ies 
d'un  côté  avec  de  la  niarnielade  d  ahi  icots  tiède,  el  celle-ci  avec  une  glace  fondante  au  rhom.  Avant  que  la 
glaeene  soitsi^che,  formez  sur  chaque  petit  gâteau  une  étoile  avec  des  demi-pislacbci;  passez  une  seconde 
k  la  bouche  du  four  poiirletir  donner  le  brillant  el  laisses  raOermir  la  glace  &  l'air.  Ces  gAteaux  coavienaunt 
pour  garniture. 

Htomai.  —  Cooebei  an  eornet  sur  dn  popler  le  mène  appareil  que  ei-deami  ;  mais  an  Hea  do  Mre  les 

petits  bisruits  ronds,  doHnez  leur  la  forini'  ovule;  jrlacc/  les  nii  sucre  en  poudre  et  miser,  les  de  m('ine. 
Lorsque  les  biscuits  sont  cuiu,  parez -lc>  tous  d'égale  dimension  et  masquez  le  ctJlé  qui  appuyait  sur  le  papier 
aree  ono  eouebe  de  geMe  degroseilles;  glaeei^  «ralte  sarla  ennUtare  nroe  nae  glaoe  rendante  anx  fraises. 

Mr.rTr.aMcn.  —  Couchez  sur  papier  l'appareil  de^  fri  ui  1-  ilf  fiirtm>  ovjle;  cuisez-les  pour  les  détacher  el 
tes  masquer  du  cdté  plat  avec  une  crime  viennoise,  en  couche  un  peu  épaisse  cl  légèrement  bombée  ;  mas- 
q«e»-les  de  eoaltnraa,  et  glacei-les  ensuite  av  marasquin  ponr  les  laisser  sécber  ft  Fair. 

BovcntBS  n  Di^MBi.  —  Courbez  au  cornet  sur  papier  des  ronds  de  biscuit  h  I.i  cuiller  gros  comme  de$ 
maeanns;  eulses-les  an  four  doux.  Lorsqu'ils  sont  cuits,  vides  légirement  l'intérienr  el  garnisses  chaque 
noHié  BVMUBe  erème  pétlssière,  Tantlte  ou  attire,  on  même  de  la  eoofllare  ;  aeeouples-lea  par  deni,  «In  «Tea 
tnrmerdes  bontés  d'dgale  grosseur;  (.Marez-iis  nu  chocolat  et  passez-les  une  seconde  an  Awr  pour  leur  don* 

ner  du  brillant  On  peut  glacer  ee^  Ixiurhées  «vec  toutes  les  ginres  fondantes. 

Gâteaux  A  l''bau.  — Pilez  330  gr.  d'amandes,  en  les  huniei  laul  cl  l(>s  délayant  ensuite  avec  1  dceil. 
d'eau  froide;  passez^Ies  nu  tamis  et  méicz-lcs  avec  250  gr.  de  sucre,  puis  incorporez  ft  cet  appareil 
7  blancs  d'œufs  fouettés  et  le  zeste  d'une  denii-orangc.  Maintenant  foncez  des  petits  moules  h  tiirielettes  SfOe 
du  fcuiliclage  A  din  tours,  emplissez-les  aui  trois  quarts  avec  l'appareil,  rangez -les  sur  plai|ucs  et  pousaei  au 
tant  modird.  Quelques  minaies  tront  de  les  sortir,  glaees-les. 

BlHtDiCTi5S. — Pilez  •.'.>:■)  jjr.  d'amandes  avec  un  blanc  d  reiif  et  passez-le»  ou  tsmis;  travaillez-les  dans 
one  terrine  avec  fiOO  gr.  de  sucre  et  3âO  gr.  de  beurre  fondu;  incorpores  12  blancs  foatlés,  le  seste  d'un 
d'un  dlron  rApé,  «ne  pincée  de  eanneHo  en  poudre  et  <0  gr.-do  brlno  mêlée  atee  le  néaie  poids  de  Meolo  ; 

cuisez  <l"  l  épjiseur  des  ;:ënnises  sur  des  (ilaqu-s  i  rebord»  eonvcrtes  de  piipier.  QuAnd  le  Mscuil  est  cuit  et 
refroidi,  parez-le,  masquez  sa  surface  avec  une  couche  de  marmelade  el  masquez  celle-ci  nvw  une  glace  au 
cllfon  :  diviswte  aussitôt  en  cairés  long*  et  laisses  aéeber  à  Falr. 

Ahhriiisiks.  —  Travaillez  5(X)  gr.  de  sucre  avec  7  fltab  entiers  mis  peu  à  peu;  ipiaud  l'app  irei!  est 
mousseun,  incorpores  500  gr.  d'amandes  pilées  et  passées  au  lamis,  et  125  gr.  de  fécule;  en  dernier  lieu 
ineorpores  850  gr.  de  beurre  fondu,  mais  flroid  ;  euises  sur  plaques  beurrées;  niasqnei  ensuite  le  biscuit  avec 

une  glace  au  curaçao  et  distrîbues-le  en  petits  giileaux  ronds,  losanges  OU  oblongs. 

BoDcnssi  Di  HissiKUBs.  —  Avoc  l'appareil  i  biscuit  i  la  cuiller,  couches  au  oomet  quatre  douzaines  de 
peiiu  biseulto  plus  courts  que  de  eoatome.  Ijoraqu'ils  soal  edis,  ^s-lcs  légèrsmeal  et  emplisses-les  avec 
une  crème  viennoise  au  rhum  ;  n.'eouples  les  Mscuits  dcHx  poT  doux.  nasqae»4ea atoo  une  glaoe  an  pudi 

et  laissez-les  sécher  sur  une  grille.  * 

PerUs  —Cuisez  de  l'appareil  de  buiscuil  aux  amandes,  sur  une  feuille  do  papier  beurrée  el  farinée, 
que  vous  placez  au  fond  d'une  plaque  à  rebords;  réglez -vous  pour  qu'après  la  cuisson  le  biscuit  ait  1  eentiai. 
d'épaisseur;  dirUes-le  ensuite  en  ronds  avec  un  coupe-pâle  de  6  centim.  de  diamètre;  ranges  ces  ronds  sur 
ane  antre  plaque  et  bordes  chacun  d'eux  avec  une  eottronne  de  peries  formées  aree  de  Tapparefli  meringue, 
que  TOUS  poussez  trùs-régulièni^i'iit  ni  cornet;  faitcs-iis  snlierau  foui'  ln''-i  iIimi\  sans  leur  laisser  prendre 
eaoleur;  giimissez  ensuite  le  milieu,  moitié  avec  de  la  gelée  de  coings  el  moitié  avec  de  la  gelée  de  fram- 
boises. On  peut  placer  sar  le  milieu  de  chaque  une  belle  Ûnlse  nappée  i'h  gelée  ou  au  tondant}  on  peut  les 
couper  otales  et  les  garnir  à  la  erème. 
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M«NQi  c<  rR\Li:v<t$.  —  (étalez  sur  une  plaque  à  reboni»,  beurn-c  <>i  foncée  de  papier,  an  appareil  à  biscuit 
iuutH|uc,  dccrii  H°  16ti5 ;  donnez-lui  1  centim.  d'épaisseur  &  peu  pirs,  i  t  poussez  à  four  doux;  pendani  la 
Cttiston,  lravaill<>z  dans  une  terrine  ISO  gr.  de  sucro  au  lainis  de  solo,  avec  3  blancs  d'œafs;  après  cinq  mi- 
miles  d«  iraviiil,  incorpons  à  cet  ippareil  UOgr.  d'amandes  sèches  et  coupées  en  fllels  irèt-flns;  lorsque  ie 
Usouil  est  prr  >(]  uc  cuit,  dorez  TÏTcment  la  snrftioe,  étalez  l'appareil  dessus  en  oouelw  nfnee  et  pousseï  de  no«- 
venu  !<'  biscuit  au  four,  jiis>|iri'i  rr  ijiril  a\l  iiii  >  belle  couliMir;  laissez  refroidir  ce  bi:4('uit  et  rclouniex-le 
pour  le  couper  en  carrés  longs.  On  peut  cuire  cet  appareil  en  petits  moules  beurrés  et  farinés. 

MANQi/'ts  k  l'iTAunnn.  —  Cnisez  nn<-  plaque  de  biscuit  comme  à  Tartlde  précédent;  après  la  cuisson, 
reUTersPZ-le  sur  uncfcuilN.'  païucr ,  idili'z  ll(.■^sus  une  couche  de  nicrin);u>'  iluliciinc  de  5  uiilliiu.  d'i'pais- 
•euTt  sur  laquelle  tous  semez  des  raisins  de  Corixilbe,  du  cédrat  et  des  pistaches  coupées  en  dés  ;  divisez  le 
Mscôit  ea  lostnces,  saupoudres-les  de  sacre  es  poudre  el  Mles-les  séebcr  4  four  doux. 

VtraiOlS;.  —  TraTSillez  'tOO  f^r.  d<-  bi-i:rr>'  bien  éponge,  d.in'i  une  (errine,  jusqu'à  ce  qu'il  blanchisse; 
«ijottles-itti  peu  à  peu  SO  Jaunes  d'osufs,  400  gr.  de  sucre  pilé,  avec  un  b&ton  de  vanillo  ;  quand  l'appareil  est 
Men  mousseux  et  léger,  incorpores-lai  400  gr.  de  farine  el  100  gr.  de  fécule,  el  aassilél  après  4  Mmes 
foiiottés.  ^)i^lril)ll^■z  ensuit'*  n  i  ni  iiurril  dnns  di'ux  disses  en  p.ipier  et  en  COttche  de  1  ccntim.  d'épaisseur; 
en  les  sortant  du  four,  luisez-leur  perdre  une  partie  de  leur  chaleur,  el  masquez  la  surface  d'un  des  carrés 
avec  uae  gtaee  an  panch.  Masea  aaaaltél  Faulre  abaisse  dessus,  appuyes-la  légèrement  pour  les  souder  ca> 
semble  ;  ninsquez  l'autre  surface  avec  un<>  rouche  mince  de  marmelade  et  gtaeeS'la  égatcOMBf  ;  pares  aussilét 
le  carré  el  dislribuez-le  en  petits  gfttcaux  longs  ou  en  losanges. 

Huuxoouis.  —  Casses  8  «eub  dans  une  bassine,  avee  400  gr.  de  sacre  en  pendre  et  seste,  'lSO  gr. 

d'amandes  ambres  pilées  avec  un  tpuf  el  passéi's  nu  tamis;  foueltez  le  tout  jusqu'à  ce  que  l'appareil  soit 
blunc  et  U-ficv  ;  incorporez-lui  alors  âôO  gr.  de  furîuc  de  riz  et  luO  gr.  de  bi!urrc  fondu,  et  versez-le  dans 
des  caisses  de  papier  ;  faites  cuire  A  four  doui  et  laisses  rsliroldir  pour  les  masquer  de  marmelade,  les  glaeer 

et  les  liislribuer  en  croissants. 

Cl  ii  Ltis.  —  rrépart'/  un  petit  oppureil  de  biscuit  aux  pistaches,  que  vous  cuisez  dans  des  moules  à 
tartelettes;  quand  les  gâteaux  sont  cuits,  évidez  les  légiVemcnt  cl  emplisses- les  arec  une  glace  au  iwnrre 
préparée  d'après  les  descriptions  données,  et  étendue  ensuite  avec  quelques  eoillerées  de  crème  anglaise  aux 
pistaches  et  de  la  crème  Cbanlilly  :  l'appareil  doit  avoir  une  légère  teinte  verte  ;  unissez-lebien  avec  un  petit  coU' 
leau  en  lui  donnant  la  forma  coniqoe,  masques  avee  une  i^e  an  pistaches  el  plaees  sur  le  sommet  una 
beUe  cerise  conUie. 

HjuiQais.  —  Cidses  un  appareil  de  bheult  de  Portugal  è  la  vanille  Ht  petits  ronds;  quand  Ite  sont  eulta, 

taillez-les  régulièrement  ,ivr.-  un  i  oupe  (i;Uo  de  1  à  5  ccnliiu.;  rn^mif  la  nniiiii'  de  <■!■$  roihls  avec  un 

coupe-péte  plus  étroit,  masquez-les  d  un  cOlé  avec  de  la  tnarmcladc,  pour  les  coller  sur  les  rund^  non 
vidés;  ayei  un  appareil  Chantilly  k  Torange  et  irès-léfèrenuU  oollét  avec  lequel  vans  emplisses  les  caillés 
du  biscuit  en  l'éicvani  en  dome  :  iinissesole  bien,  masques-la  avM  ttia  coucbe  d'appareil  baTamis  aux 
fraises  encore  liquide,  et  placez  dessus  une  belle  fraise. 

RABKLAra.  —  Étales  sur  plaque  une  abaisse  de  péte  IMIe  do  l'épaisseur  de  9  ft  4  mllllm.,  pousses  an  four, 
et  aussitôt  cuite,  divisez-la  en  ronds  avec  im  coupe-pAtn  <!<■  )  fi  f>  cenlitn.:  alors  borJez-Ies  avec  une  cou 
ronne  de  très-petits  choux  que  vous  trempez  à  mesure  dans  du  sucre  au  cassé.  Emplissez  ensuite  le  centre 
avec  un  aiipareil  bavarois  aux  fruits  légèrement  collé.  Oa  les  gnmitauaii  avee  Une  cbanliUy  parftamée.  On  peut 
remplacer  les  choux  par  des  cerises,  verjus  ou  fraises  glacées  au  cassé. 

Ënias. —Cuisez  une  plaque  de  biscuit  aux  noisettes,  do  1  cenlim.  d'épaisseur;  après  ia  cuissofl,  divises-la 
en  trente-six  ronds  de  S  esntim.  de  diamètre,  vides^  dix^huit  avec  on  ooupe-pMe  moitié  moins  grand,  puis 
collez  chaque  anneau  sur  un  rond  plein  avec  de  la  mannriidr.  Misiuez  les  également  avec  delà  mamielaile 
et  roulez -en  la  moitié  sur  des  noisettes  bâchées,  et  l'autre  moitié  sur  des  pistaches;  emplissez-les  ensuite  avec 
de  ta  erème  pâltasièra  aux  areUnaa.  à  taqueUe  tous  mêles  S  cnlUerées  de  erème  foneiiée. 

Mahbbês.  —  Cuisi  z  un  appareil  ilf  génoise  sur  plaque,  en  eourhe  minen  ;  quand  il  est  cuit,  di>isrz-le 
eu  deux  parties  par  le  milieu  ;  m,iî.i[ui  z  la  surface  d'une  moitié  avec  de  la  marmelade  el  couvrez-la  avec 
l'autre,  que  vous  masquez  égiilenirni  d'ue  eoucbo  lrés>mince  de  marmelade  :  sur  eeU»-«l,  étales  une  glace 
royale  blanche  i  laquelle  vous  addillDnnez  une  eiiilliTée  de  marasquin  pour  la  r  endre  coulnnle.  I,ors<iue  la 
eouebe  de  glace  est  bien  unie,  coulez  dessus  des  iiieij>  do  glace  rose,  aliu  de  marbrer  U  surface  ;  détaillez 
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■tort  tes  petils  gàleaax  «n  carrée,  roads ou  Imu0M,  pMMctoWlMMacb  kà»  M  fMT «I  laiM»4H  aidicr. 
La  fiMe  rase  peut  être  reinpi*cée  p«r  <ie  to  gtoee  a«dwcotet  oaan  piMadMt. 

la  glace  au  chocolnl  ;  dWiscz-la  en  forme  de  gros  dominos  d<*  6  rptitim  <ie  lonp;  sur  3  de  large;  glacez  alors 
l'antre  cAté  Irès-régulièrement  avec  de  la  glace  atix  amandes  bien  blanche;  puis  à  l'aide  d'un  cornet  plein 
de  glam  brane  au  chocolat,  tirez  d'abord  un  filet  Iransrersal  sur  le  miliea  de  cfeMpie  donin*  et  Mrqoei 
ensuite  les  points  avec  la  Béme  glace;  faites-les  sécher,  et  dressez  en  buisson  snr  serviette  on  comme  gami- 
lan.  Les  génoises  se  eaapwt  auMÎ  en  eroiMaiits  et  en  ronds  que  l'on  peut  glacer  à  tous  las  parfums.  Outre 
eela.  les  génoises  se  préparant  d'iprèi  ton  lea  pratédia  déerita  pféeéda«Mt  pour  let  Mi«Mt  «■  itiMea, 
biscuits  d'amandes,  manques,  etc. 

JiAOKLtJ.<iB$.  —  Les  madeleines  se  cuisent  habituellement  dans  d«s  petits  moules  cannelés  en  forme  de 
.«oqriHeat  Mtit  «n  les  cuit  aussi  dans  toute  espèce  de  monte,  pourvu  qu'ils  ne  soleM  pw  trap  gfMds;  Il 
Mlltéa  betnrer  eeeaMNdes,  de  les  emplir  à  moitié  avee  de  f  appareil  w  t707,  et  de  les  mire  an  four  pas  trop 
dmad.  On  tes  drsasa  ea  bnlaaon  sans  les  glacer}  on  les  eait  ausai  en  feuilles  sur  plaques  beurrées  et  farinées  : 
M  peut  alors  les  glaeer  et  les  détailler  d'après  toutes  les  méthodes  décrites  pour  les  gdiean  priaédwiti. 

MiLJkXAis.  —  Pn'parez  une  pâte  frolle  d'après  les  prescriptions  du  n»  l'i  )3  ;  abaissez-la  Iri's-mince  sur  une 
grande  plaque  beurrée,  dorez  le  dessus,  saapoudrez-le  de  gros  sucre  en  grains  et  cuisez  à  four  doux  ;  lorsque 
la  pète  est  de  eoaleiir  btoRdo,  ranTarsei-la  snr  table  et  aépara-la  en  deux  partie*;  étales  promptemest  de 
la  ninniKla  11' ^iir  une  moitiff  et  recouvrez-la  avec  l'autre  moitié  data  pâle;  appuyez  lëgèremenl  cl  divlsr/  les 
g&leau\  en  carrés  longs  :  le  cdié  de  la  pâte  recouvert  de  sucre  en  grains  doit  se  voir  dc^tsus  et  dessous 
chaqM  gélen;  ghnesleaqiMtrecéléa  ■mime  ghMcniieaiiiihndi. 

Choi  \  A  i.\  CRÈME.— Préparez  une  paie  à  choux  comme  elle  est  décrite  au  n'ICSO  ;  rouclicz-lii  iur  plaque 
légéremcul  beurrée,  soit  à  la  poche  ou  avec  une  cuiller  à  bouche,  en  donnant  aux  choux  la  forme  ronde  et  la 
grnsenr  d'une  aefat;  raages-lea  à  6  eenlim.  de  distance  Isa  uns  des  autrea,  dores-les  lègèreacsit,  plaees 
au  centre  de  chacun  une  pincée  de  sucre  en  pouJre  et  poui^sez  les  plaques  A  four  tomljé,  f|ii<'  von?  r-nnez 
soigneusement  pour  ne  l'ouvrir  que  vingt  minutes  après;  s'ils  ne  sont  pas  assez  cuits,  laissez-les  encore  un 
moment  jusqu'n  vv.  qu  ils  soient  assez  secs  pour  ne  plus  s'aiTaisser,  cl  bel*  eoulaur  blonde.  A  ce  point, 
retirez-les  et  détacbex-les  des  plaques  pour  les  laisser  refroidir.  Enlevai  un  petit  eouTercle  sur  le  haut  de 
chacun  d'eux  ou  readex-hs  aor  le  eàté  pour  les  garnir  «toq  um  crème  Chantilly  parfumée,  et  dressex-ks  en 
pyrinide  sur  aervieile. 

Cbodx  raAi.iiits.  —  Couchez  les  choux  snr  plaques  comme  les  précédents,  dorcz-Iej  et  saupoudrez-les 
d'amandes  hachées;  placez  sur  le  centre  de  dueun  d'eux  un  petit  Us  de  sucre  eu  poudre  et  ciusez-les  au 
foiir  doux.  Après  la  caisson,  oo  peut  foturar  ees  chouafoe  une  arèma  péiiaaito»  a* ehoeoiat,  ehnnlll^  o« 

avec  des  conlltun  s. 

Choux  d'Artix.  —  Couchez  les  choux  sur  plaiiuus  comme  ceux  qui  précèdent,  dorez-les  «t  cuises-lcs 
de  même  ;  lorsqnlla  «ant  enila  et  refroidis,  cernes  le  dessus  et  nlirei-lav  n  couvercle  nad  arrivant 
jusqu'à  moitié  de  leur  hnui'  iir  ;  trempez  alors  les  bords  dans  du  sucre  cuit  au  cassé,  et  aussitôt  après 
passez-les  sur  des  pistacbi  :>  liai  hccs  uUu  du  leur  en  taire  prendre  un  cordon  tout  autour;  cela  fait,  emplisses 
Ifs  chaux  avea  na  appareil  bavarois  è  la  parée  de  mamai  vanillée  ;  oa  patu  les  garnir  avee  an»  dmaïUly, 

plombières  ou  appareil  Saint-Honoré. 

Pauis  db  Lk  Mbcqvb.  —  Marquez  une  pâte  k  choux  d  après  tes  procédés  décrits  au  n*  1649  cl  couchez-les 
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fws  roules  «ir  h»  bm-ds  de  la  cauerate  piMr  lai  faife  prendre  «m  forme  ttkmtlt  «i  Nnat  II  cailler 
il  vrai  !  FipfwieB  aton  Mito  ■éne  paflie     dail  étfa  li^èt'NaM  et  de  la  ffmnwp  d^nw  (iveacVOi  el  inuM* 

jKJrtPZ-li  sur  xme  plnqne  en  d^lafluni  la  pSt<*  nvrr  la  Inme  d'un  p<'lil  coiitiMii  ;  toii»  ohimiv  siiKi  un  pflil  pain 
polalu  des  deox  bouts  et  doot  le  milinu  porte  une  eaipreiate  lamée  par  le  couleaa.  Hecoatmeaceic  de  inimc 
«fcelemla  da  h  pilc^  m  wagtal  las  petite  paiM  tm  pla^Mi  *  »  —  t  eaatta.  de  diamee  toa  w».  de» 
jmtm  ;  lonqii'ih  mnt  Ions  eowhés,  masqvex  ehacm  d'eoi  tJtf  nnt  poif^ét  dr  sacre  pilé  et  lais»«i-1e$  alMl 
pcnd  int  cinq  à  si\  minulr^;  pms  rHournes  les  pUqacs  virem^fll.  afin  de  faire  tomber  le  sucre  superflu  sw 
di  >  fi'uilles  de  pnpicr  ;  aior^  pou!^sez-les  an  four  doux  el  lui<i.s(';;-l(>s  ruirc  à  four  fermé  jusqu'au  moment  de 
kaaorlir.  Lorsqu'ils  sodI  délacbés  dca  plaqaca,  oopeut  les  dresser  tels  qu'ils  sont;  nais  plus  géuéralemenl 
«I IM  fMd  fw  la  cAfé  pour  In  Irarrer de  erème  on  coaUtares.  On  pent-alora  les  glacer  an  eiMé  am  à  toile 
antre  glaoe  ea  magn  pov  bi  pllinerie,  et  semer  dessus  des  pistaches  ou  dn  gros 

Km  A  tA  MKnaaaa.  —  Pr^arei  l'ai^areildepAtaàchoux  décrii  n*  l'>i9.  placez-le  dans  nn  cornet  on 
dane  nn  p aafca  ayant  «ne  douille  au  boot;  eoaehn  celte  pAte  sur  pUi<|Uf'<i  légèrement  beurrées,  pour  en 
faraer  das  petits  pains  de  10  centim.  de  long  sur  1  de  diamètre;  écartrz  les  l>  s  uns  des  autres,  dorez-Ir» 
Ugèrement  al  ciiseï*!*!  i  fowr  doux;  loraqu'ils  sont  uiits,  saupoudrez-les  de  sucre  lia  et  icnes-lea  encore 
quelques  inalanla  an  Ibor  povr  lea  ftlaeer;  tartei-Ict,  d<taehet-les  des  pinqnea  pow  lea  oa«rir  d'an  cdié  et  les 
fourrer  «vec  de  la  ronfltare  ou  de  la  crème  que  tous  inlrodiiisi-z  :ni  rorncl.  Ces  petits  pains  peuvent  èlre 
pralinés  ;  pour  cela,  il  faut,  au  lieu  de  les  dorer,  les  masquer  légéretneiu  d'amandea  baebées.  mêlées  avec  de 
la  glaee  mtiS»  Irèa-elalre;  on  les  catt  euatteà  fivnr  doax. 

Puna  nlM.  —  GaodMO  dan  petila  paim  coaaaae  laa  prtcddeata,  lenerles  seulemeat  w  pra  pin  kagi 

et  plus  minres  ;  lnrs4]H'its  sont  cuil'«,  fourrez  les  arec  nn  appareil  bavarois  ans  fraiaaa  «I  gtaOSI-lea  «me  we 
gUce  fondante  égaleneol  aux  fraises,  ou  aux  (raïuboîscs  vaniUéea. 

fAm  A  LA  %-icoiiTiissB.  —  Cufs«z  dcs  petits  pains  eomme  eenx  dl(t  è  la  dncfeme;  apria  le«r  euiaaon 

et  quand  ils  son!  rroid<i,  foiirrnz-li  s  liv.  r  un  apparrif  <l<'  rn'-me  viennois  an niafa«|nln  et  glnC0M4e»  aU  MNrt 

au  cassé.  On  pcul  s"inpr  dessus  drs  pis(arhes  hachées  ou  du  gros  sucre. 

Pai5s  D  Ef(PAî(TS. —  Mettez  de  la  piitc  à  choux  dans  une  poche  garnie  d'um'  il-juille  plus  ciroile  que  la 
précédente;  couches  cet  appareil  sur  pIlMpin  en  petits  anneaux,  saupou  Irez-les  arec  du  sucre  fin  et 
cuisez-les  à  four  doux  pour  lea  rellreronpea  iocs:  glaeesOea  enanite  an  fondant,  moitié  i  la  Tanille  et 
moitié  an  chocolat,  et  placez  dana  le  ceatro  une  noillé  d'abricot  eonllle.  Ces  giteanx  convleanent  pour 
gindiiure;  on  loi  ooidM  nmI  «■  wnite,  deux  tiers  ptas  petits  que  les  paimè  la  Hoeqne. 

jftcutas.  —  Couchez  des  petits  pains  en  pâte  è  ehoux  h  l'aide  du  cornet,  comme  nn  couche  1rs  biscuits 
A  II  CViOer;  saupoudrez- les  légèrement  de  sucre  et  cuiscz-lcs  au  four  doux;  après  leur  cuisson,  déla- 
chai-les  pour  lea  fowrer  intérieurement  avec  une  crème  à  la  Chantilly  et  glacez-les  an  eaf^.  On  les  ftorro 
■mal  avec  une  crème  pAliaaièM  «a  café;  oa  laa  eoncba  encore  en  pftte  à  dionz  on  pen  ferme,  en  les  rou- 
lant en  forme  Je  pedtct  nawtlea  aor  le  tour  annpoodré  de  ature  «  pondre;  oti  lea  «ait  pour  les  garnir  et 
lea  glaenr  de  mène.  Cet  peiJta  gfllein  ao  dreaaeat  en  bnlawn  atr  aeiTlette. 

TARTKLeTTES  d"ab Fi ii:i>T^ ,  — l.i's  tartaleUasscfoiiccrit  liiiliiiin  !lrnv'iil  dans  di's  |>''ti(H  inoulc^  i|ui  iTi  porlent  le 
nom;  cesmoules  sont  ronds,  ovales  eteaanelés.  Beurrez  légèrement  21  petits  moules  rondsà  tartelettes,  foncez - 
lea  Ofce  dn  feaJIIelage  1 10  toun  en  dea  roinrarea  abalaaéea  Irêa-mineea;  appnyes'lea  orée  «n  petit  tampon 

de  pâle  fariHc,  nfln  que  l'abaisse  prenne  tticri  l'empreinte  des  moules;  piquez  le  fond  avec  nni'  fniiri  Fn'lie  et 
garnissez-it'iiuvcc  uni'  cuucbe  de  maruicladt^  d'abrirnb,  fendez  eu  deux  13  beaux  abricots,  blanchissez  une  mi- 
nute les  moitiés  dans  un  sirop  ligar»  égoultez  les  sur  lUI  lanb  et  retirez-leur  les  peaux;  placez  nne  moitié 
d'abricot  sur  chaque  larteictte;  imgex  oellea-ci  sur  plaque*,  potiaaet-lea  an  fonr  chand  pour  les  retirer  aussi! ài 
la  pAte  cuite  et  sortez -te^  des  montes.  Pendant  lenr  cuisson,  renlbrcea    sirop  dei  abriv-ola  avec  du  sitcrr, 
•Jontc/  un  drini-bàton  île  vanillr     iiii-,ez  leàln  nappe;  blanchisMV  une  minute  le*  amandes  d'abricots  cou - 
fifoaen  moitiéa.  égwstle»  tes  et  places-ea  quatre  sur  chaque  urtelelU;  masqucs-lcs  avec  une  petite  nappe  de 
lirap  noMé  froid,  Mbacfrles  refraidif  et  dfeaaen-laa  anr  aarvtetle.  Lea  tartclettea  de  pédiea,  prunes,  pomnra, 
poires,  cerises,  groseilles  peuvent  si-  Iruiler  de  mériv.  Ou  fait  aussi  des  larlcbUtes  dan»  de  Irés  pelits  moules 
A  flans  ;  les  fruits  tendrca  pauvcnt  alors  être  employés  i  cru  avec  une  petite  coucha  de  marowUde  en  deesoua 
et  mnafiéa  an  imimiiI  trac  da  lirop  iddttii. 
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Tianums  niirrANikii».  —  Foncez  2i  moata*  k  Itrielettes,  comme  ci-dessus,  arec  de  la  pâle  à  fon- 
cor;  (■nteat-leB  d'aae  coucbe  d» nunneiade  é»  inmomi «( enisex-lw  de  même;  tprii  leur  caisMD,  Milei- 
Jes  de*  montes;  ptaca  wr  te  mltira  de  eliaenne  la  meltté  d'âne  iMlle  refne^lrade  Uea  mdrc,  tournée  A  cra, 
quo  vmi'i  iTilduri'/.  iriiti  ciinlnn  (le  fraisf's  bien  iV'ale^.  Miisi|u^'z  al'irs  irhaquc  (nrlcIi'Kc  l'i-  dr  In  fr|.|,'n^  de 
pommes  vanillée  presque  froide,  aiin  qu'elles  ea  restent  bien  nappées.  Dressez  sur  serviette  ou  sur  gradin.  La 
itiM-Cliade  peatéirenapiMsée  pw  BMBoUié  d'altrioot.  On  ganili  aiml  cas  tavtaletlea  am  des  qaartiers 
d'oraniies  enlMirés  de  beaux  sraiu  de  raisiB  Ihds  au  de  grossillM  naf  usraaiB. 

Tartelettes  dk  raiian.  —  Foncez  -31  moules  h  tariPloltcs  ovales  en  proe^danl  ninisi  :  iiprt^s  les  nvoip 
beurrés,  rangez-les  les  uascontrc  les  autres  sur  le  tour,  recouvrez -les  avec  une  abaisse  mince  de  [cuilietaKe, 
appuyés  l'abaissa  sur  la  eavllé  de  chaque  moule  avec  un  petit  tampon  de  pâte  fariné,  puis  erapes  la  ptle  ex- 
r^dante  en  promenant  le  rouleau  sur  les  moules;  prcBCz-Ics  ensuite  les  uns  après  les  autres  pour  relever  la 
pntc  le  long  des  parois  en  la  pressant  avec  le  pouce;  foncez-les  de  papier  et  eniplissez-lcs  de  farine  ordinaire 
pour  les  cuire  ainsi;  sortez-les  du  four;  ausiitot  la  pûte  culte,  videz-les,  détachez  le  papier,  essuyez-les  bien 
intérieurcmenl  aTce  un  pinceau  et  masquez  le  fond  avec  une  légère  coucbe  de  marmelade  d'abricots  ;  emplis» 
sss-les  régulièrement  avee  des  fraises,  masqacE-les  ensuite  d'une  nappe  de  gelée  de  groseliies  ou  ftumboiset 
fraîches  rl  viuiill(''e.  Ci'tle  coiililiire  doit  être  n  frùidii'  jii-iiu'au  point  où  ell''  >  niiinience  i»  se  coiijrnler.  Pautc 
de  gdée,  on  peut  employer  du  sirop  de  fruits  très-serré.  Les  lartelelles  aux  framboises,  groseilles  el  raisins 
se  font  de  mtee. 

TAKTKLirrBS  p' ANANAS.  —  Foucez  une  Yin};tiiine  de  inouïes  à  tartelettes  un  peu  creux  avec  de  la  pélefruila 
Irès-miacc;  piques-lesel  «mplissez-les  avec  de  la  marmelade  de  pommes  A  l'orange,  dans  i^quelle  tous  incor- 
porez lin  salpieon  d'ananas  eonlll;  tailles  vingt  abaisses  très-minees  avec  un  conpe-pflte  cannelé  du  diamètre 

de  rorilire  des  moules  et  videz  le  milieu  iivi  r  un  iMiii|ii  -[);(te  muilié  moins  (^l'iind;  mouillez  les  bords  di  s  larts- 
lelles  el  appliquez  les  abaisses  évidées  dessus,  de  manière  à  les  couvrir  exactement  ;  poussez-les  au  four  mo- 
déré et,  un  Instant  avant  de  les  reUrer,  sattpaudrei>los  de  sucre  Bu  et  bliesJes  Rlaeer.  Lonqu'eles  isM  cultes, 
sortez  les  des  mniiies,  coulez  dans  diaeuMd'dles  une  enllleréa  de  aira|i  dlananasTanilU  et  fermez  leur  ouver- 
ture avec  des  rond»  d'ananas. 

TAaTtLvms  olacCbs.  — '  Ponces  des  moules  I  larleleltes  avec  delà  pAte  Une  ou  de  la  pile  frolfe,  piquez- 
les  et  mi»s(|!ii  /  l'  S  iiiti  rii  iirement  avec  une  couche  de  marmelade  peu  sucrée,  puis  em(>!issi  /  les  mer  une  fi  jii- 
glpanc  ou  crcmc  patissicTe  serrée:  rangez-les  sur  plaque  et  cuisez-les  à  point  ;  sortez-les  ensuite  des  moules 
et  laisses-las  refroidir  ;  parec  le  dessus,  que  vous  masques  avec  une  oouche  mince  de  marmalada  d'abricois,  et 

masquez  celie-d  d'une  couelie  déglace  iroran^e  ou  nuire.  Aussitôt  glacées,  M  avautquo  la gtaCO  SOilsMw, 

formez  sur  chaque  tartelette  une  rosace  avec  des  moitiés  de  pistaches. 

Tartelittes  HniNGvSBs.  —  Après  avoir  enitdes  Isrielelln  comme  tes  précédentes,  sorlez4es  des  mou- 
les et  poussez  au  cornet  sur  le  bord  di'  t  liacLii/i'  un  eurdon  de  petits  points  de  iiierin^rue  bien  iV^mx;  sHUpitu- 
drez-les  de  sucre  et  rciiiettez^cs  au  four  pour  sécher  la  mcriogue  ;  sortez-les  ensuite  el  garnissez  le  milieu  de 
dweune  avec  da  la  couUure  queicouque.  On  urnsque  aussi  complèteuMUt  les  larlelettes  avee  uuecoucbe  bIbco 
de  meringues  que  l'on  égsHM au  OMdenu;  ou  les  anyoudrâ  ensuite  de  sucre oi  d'amandes  bâchées. 

TvpTEi.tTTEs  i;nii  itrs.  —  Foncez  des  moules*  tarlcb-tles  comme  précédemment;  tenez  In  pi^lc  un  peu  plus 
liautc  <{uu  les  bords  des  moules  ;  garnissez-les  intérieurement  avec  de  La  marmelade  de  poires  ou  de  ponnues 
qtM  TOUS  éguBssu ;  btwiaclai  las  bords  de  la  pAte  et  collez  dessus  des  petites  bandes  de  feuilletage  coupéiK 
«BMMde»  grosses  nouilles,  qua  vous  Uses  régniièremeni,  A  petite  dislance  les  unes  des  antres;  mouillez  légè- 
rement leur  surftaee  el  piaee»«B  le  même  nombre  en  travers  de  celles -et,  de  manière  que  les  jours  qu'elles 
laissent  entre  elles  forment  des  petites  losanges  ;  cela  fait,  collez  sur  chacune  un  anneau  en  pdte  très  mince  et 
cannelé,  qui  doit  en  masquer  les  bords  ;  dorez  légèrement  le  dessus  cl  rangez  -les  sur  plaques  pour  les  cuire  A 
four  modéré;  quelques  minutes  avanl  de  les  retirer,  saupo«drct-les  de  sucre  Bu  pour  les  glaoer. 

TsarBLarras  &o  ais.  —  py»nees  des  moules  A  larteletles  avec  de  la  pAle  ftvlle  naiMlUine;  gamiasei-les  au 

quart  avec  ili  r:i|  ;i:n  ri!  de  riz  n*  1373  ;  placezaumilleu  de  chacune  unecuillerée  à  café  de  marmelade  d'abri- 
cots que  vous  recouvrez  de  riz.  Cuiscz-Jcs  à  four  modéré;  en  les  sortant,  saupoudrez -les  de  sucre  en  poudre 
vanillé.  On  garnit  de  néaiie  ees  larieletiM  avec  les  appareils  do  semoule,  nouilles  et  TcrmioeUe.  EUos  peufcni 
lire  meringuées  ou  glacées. 


rATisisnil.  —  rsTiTi  catraox. 
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Sêvfnixs.  —  Foncez  ili^s  moules  "i  t,iii(»lott(>i  ovales  avec  df  h  p:Uc  frolle  mince;  empUsMZ<l«S eOMltte KTW 
l'appareil  décrit  au  a"  IbdH,  unissez-les  en  dessus.  UiioRCZ-les  sur  plaques  cl  cuisez  à  four  don  ;  en  te  aorfaM, 
démdiite  et  nMqiies4«s  tfae  «M  «wAe  de  marmelade  d'abricots  et  celle-d  arée  une  glaee  Infère  au 
marasquin,  décorez-Ics  aussitôt  avcr  quel(]nfs  nioitii''!  d'amnndes  ou  pistaches. 

llMUtONS.—  Lesmlrlitoiusoal  aussi  uaedes  variétcs  de  (arteledcs.  Foncez  ISmoules  plulAt prateBia  qne 
1W9.  avee  delà  pMe  fine  «n  des  roRUiirea  de  feaiUelaReidkalaaées  irès-mioees  ;  piquez-les  avec  la  peinte  d'un 
peiitt  .niii  ni  r  t  -;,i  ni  ^rz  !"=  avr  c  un  appareil  îiinsi  composé  :  travaillez  à  la  spatule  100  gr.dc  sucre  en  poikln ' 
dans  une  petite  terrine  avec  2  œufs  entiers  eia  j  iun'  s,  puis  ajoutez  45  (,t.  de  fécule,  lOOgr.  d'amandes  sècbea 
>tnll<ifll  trèe-dB.  50  gr.  de  beurre  fendu  et  3  blun'  s  fouettés;  emplissez-les  moules  aux  trolt  fUWla  avec  cet 
appMcO;  rangez-les  sur  plaque  et  cuisez-les  à  four  doux  ;  sorlc/,-ii>s  dr  belle  routeur  et  dressez  sur  serviette. 

KovuTB  PABisians.  Étalez  sur  une  plaque  beurrée  une  abaisse  de  pûte  ù  brioche  ordinaire  de  4  millim. 

d*épateear;  mastiaex-la  d'âne  eeudiedemarmeladad^eets;  reployez  légèrement  les  bords  afin  qu'elle  ne 
coule  pa~,  ei  -i  iiM  Z  .1.  .^-1-1  des  amiindes  sèckes  «Qupée>  en  (IletH,  de  manière  à  uasqur  toute  la  marmelade. 
Saupondrex-ics  largement  de  sucre  lin  et  ponsses-tes  au  four  doux  ;  sortez  -les  après  dk-holl  à  vingt  minutes,  et 
difises  lespeliu  neugataen  carrés  longs  pendant  que  la  pèle  est  encore  chaude.  Ces  gilteaux  se  dressent  sur 
serviette  en  cournnioN  superposées.  On  le^  taille  aussi  au  coupe-  pdlc,  en  ronds,  losiin}:os  ou  croissants. 

DAUOt*.—  Recouvrez  une  plaque  légèrement  mouillée  avec  une  abaisse  três-mince  de  feuilletage  à 
lOlours;  mouiNei  te  bords  de  «eue  idwIsBe  et  aaaaqmi-li  jusqu'à  S  eenUm.  des  bords  avec  une  couche  de 
marmelade  .1  aliricols  oude  pommes,  de  5  milllm.  d'épaisseur;  recouvrez  le  tout  arec  une  seconde  abaisse  de 
même  dimension  que  la  première  ;  appuyez  avec  le  ponce  tout  autour  des  bords,  fjue  tous  soudez  ensemble; 
pai«>4M  carènent,  dorez  le  dessus  à  l'oeuf  ci  marquez  les  gâteaux  on  tirant  sur  mute  la  loriiçueur  de  la  pàl« 
des  raies  ft  3  ccntim.  de  distance  les  unes  des  autres  ;  tim  ensuite  d'antres  raies  transversale»  à  8  cenUm.  de 
distance,  ce  qui  indique  la  longueur  des  gâteanx  ;  cisete  la  sttrihce  de  chaque  gileau  avec  la  pointe  du  cou- 
teau; la  rayure  nedoit  traverser  qu'a  moilié  i  cpiiisseur  de  la  paie,  que  vous  pi(|iiez  ensuite  ivi  i-  h  poiniO  dO 
couteau,  ctpoHSsez  à  lour  modéré.  Lorsque  lu  surface  a  pris  couleur,  saupoudrez  lu  dessus  l>ien  égalemcatuvee 
du  sucre  fin;  taissez-les  au  four  Jusqu'à  ee  qu'Us  toient  bien  glacés;  relirei  alors  te  |âlewn  pour  te  labier 
refroidir  et  les  diviser  ensuite  d'iipri*:*  les  marques  faites  sur  l'abaisse  supérieure;  dreaSCS-les  en  couronne  ou 
en  buisson  sur  serviette. —  Un  peut  aussi  fourrer  ces  gâteaux  avec  de  la  frangipane  ou  Imt  autre  appareil  de 
crâne  pàiteMte. 

D&aTOis  cL*cSs.  —  fitalez  sur  plaque  une  abaisse  de  piUe  feuilleléi-  à  |i)  lo  irs,  ei  mince;  masquez-la 
avec  une  couche  de  1  eenlim.  d'épaisseur  de  marmelade  de  pommes  réduite  et  parfumée  ;  poussez  au  four,  et 
quand  rabdsso  est  cuite  et  refroidie,  masquât  les  pommes  avec  de  la  marmelade  d'ahricota  ;  puis  matqnea 
cette  eoncbe  avec  une  glace  au  marasquin  et  divisez  les  petits giteaux  avant  que  In  glace  snit  li^ée. 

Dautois  GUixtt.  —  Abaisses  la  pâte  comme  précédemment,  masquez-la  avec  une  légère  couche  de  mar- 
melade d'abricou,  puis  d'une  couche  épaisse  de  pommes,  et  rangei  sur  la  surihce  dos  cordons  de  pâte,  de  ma- 
nièreà  former  surtoiue  -.on  éteuilue  un  ^'ri liage  en  losanges  élTOitt;  dOTOS  ctpousses-te  auiéur;  glMcs-les 
ansuere  en  dernier  lieu,  et  sortez-les  pour  les  diviser. 

DAHrois  A  LA  PÂTISSIÈRE.  —  Aboissez  la  pâle  mince  et  en  carrés,  comme  il  est  dit  plus  haut;  masqucc-la 
OfOe  une  couche  de  marmclaile  de  pummi's.  et  celle-ci  avec  des  lames  de  pouunes  craes,  cori|iéis  nonces  et 
P^^im  un  ciOUpo-pAte  afln  de  les  avoir  égales,  puis  divisées  parle  milieu  cl  rongées  syuiélnqueniciit,  eu  les 
Msant  édievaueher  d'une  manière  insensible.  Lu  couche  de  nannelade  doit  alors  se  tronver  enilèfement 
masquée.  S.iupuudrez  les  pommes  avec  du  sucre  Un  et  poussez  au  four  modéré;  en  retirant  le^.ilenu  du  four, 
masquez  la  surface  au  pinceau  avec  uu  sirop  d'abitcotabien  réduit  et  divisez  les  petits  giUeuux  en  carrée  I'>n  ir<. 

Haus.  —  lïtalez  sur  pla(|ue  une  abaisse  de  pAte  semblable  à  celles  qui  précèdent;  masquez  la  j  i><i  .  i 
1  ceutim. des  bords,  avec  une  couche  de  uiaruielade  île  pommes  de  l  eenlim.  d'épaisseur;  poussez  au  four 
BMKiéré  et  relirez  aussitôt  que  la  pâte  est  bien  cuite  ;  alors  lissez  la  marmelade  pour  la  masquer  avec  une 
eouéhe  de  meringue  de  1  centim.  à  peu  près  d'épaisseur;  unisses-b  bien  et  divises  l'abaisse  en  carrés  longs, 

de  la  diflWMiOn  des  ilarlois  ipii  précédetil,  ci  raii;ie/.  K'S  à  <listance  sur  plaques,  puis  placez  siirclucun  d'eux 
des  flieto  d'nnnndes  eu  forme  de  jalousie  ;  saupoudrez-les  de  sucre  On  et  faites-les  sécher  quelques  minutes 
fcfourtrèf-dons. 
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CVISim  CLASaitDB. 


CoîCDÉs.  —  Abaissez  du  fenillctage  à  8  toars  pl  ilivispï-le  tMi  bandes  de  8  cetitim.  de  lar^e  s»r  4  milllim  . 
d'épaisseur;  traraillcz  2  blanCs  d'oeab  dans  une  lerrine  avec  1  ôO  gr.  de  sucre  ea  poudre  et  150  gr.  d'amandes 
aédiéea et  erapées  eo  Mf  tit  M  lioMe*  ;  éuilez  cet  appareil  ea  «Mclie  alaee  Mir  le» hndca  de pit«,  qw 
T<HU  distribuez  sur  lear  travers,  deSeentifli.  de  large,  après  les  avoir  lar^ment  saupoudrées  de  Sîtcre  fin. 
▲neture  que  les  gàleaux  soni  têiUà»,  il  faut  les  enlever  sur  la  laaie  d  uo  large  couteau,  pour  lea  ranger  sur 
plaque  siius  les  et  «Hsi  droits  que  pessiMc;  pMiM4aftè  Idw ëMUl  ftm  IM MriradtcwlMcMMd*; 

fOrtKZ-ks  pour  les  parer  uniformes  et  h>s  dresser. 

RoTAOX.  — Abaisaei  du  feuiltcUge  à  3  on  4  niillim.  d'épaisseur,  divises-le  en  bandes  comse  tes  préeé- 

totCOOdés,  ranfçez-lcs  sur  plaque  k  <!ii5lance  et  cuisez-les  h  four  doux. 

fmrs  b' AMOUR.  —  Abaissez  500  gr.  de  fenillelage  i  8  tours,  de  l'épaiMeur  de  2  millim.;  laissei-le  repoMT 
an  BomeBt  et  enlevés  ikanu  6D  nmâ»  cnnelés  4e4  eeatia.  de  dtanèlre;  nHgen  noMé  de  eci  raadi  A 
distance  sur  une  plaque  humide  :  mouillez  légèrement  leur  «iirfuce  et  rollez  dcsstis  |p<i  autres  petits  ronds, 
que  TOUS  aurez  vidés  avec  un  eoupc-pàie  de  i  rentim.  de  diamètre;  dorez  le  dessus  seulement  et  povssra  i 
Int  modérf.  Lorsqu'ils  ont  pris  couleur,  saupoudrez-les  de  ancra  fa  et  IntMCS-les  eoeor»  >•  ftmt  Jmqo'k  ee 
que  le  sucre  soit  fondu,  de  manière  à  les  glacer  d'un  beau  brillant  ;  sortez-les  ensuite;  repousse/  ivrr  Ir-  Imut 
du  doigt  le  fond  de  l'abaisie  inférieure  et  garnisses-ics  alors  avec  un  petit  salpicon  de  fruits,  manneliide  ou 
l^lée  de  fniits,  appareil  de  bavarois  eu  chantilly  ;  places  ensuite  mt  iiMmi  ma»  Mm  m  mm  calH  flM- 
flte.  Ces polito 0ÉlMis  pawraat  «M  ginné»;  a  fnni  po«r  esit  Im  niigv  hp  m frills diti mm^mt Vm 
«lirèB  TMiire  mt  «•  frtaee  fowinUn  qwJuMqit  0mm  gtee*  d  m  maiqmlm  taHà  tnm  mmaémét 

glace  royale  pou><i  r-  nu  rnrnrt ,  on  les  nltanM  iltti  |Wt  affBfÊÊ  ttU»  hotéHn  — I  dOplilMÉW kwlléw 

OU  dugrus  surrc.  et  les  garnir  ensuite. 

Polonais.  —  Abaissez  400  gr.  de  feuilletage  de  î  millim.  d'épaisseur,  laissez-le  reposer  on  moment  et 
divisez-le  en  carrés  de7  à8  centim.;  monlllez  légèrement  le  à<'ssut  et  reployczles  angles  vers  le  centre  sans 
appiqrersnr  les  bords;  colles  mr  le  wSnéa.  m  petit  cnré  de  feaiiletagejûteaaent  assez  grand  pour  eacbcr  It 
JOBcdoB  des  aagliBs  ;  dores  les  gAterax  et  pdaaKs<4ei  I  tMr  nodéré.  Lonqa^th  sont  presque  coiu,  glmn-lH 
ausnereen  poudre  et  laissez-les  ensnHe  icftvidirpoiir  ktsMiriradeam d'Iran  o^oii  de  gdMe de 
on  de  pomme  poussée  au  cornet. 

Iitt-siuNS.  —  Préparez  4  ou  5  blancs  de  meringue  italienne  à  la  vanille  et  emplissez  18  petits  moules  à 
dôme  cannelés  cl  beurrés;  rangez  les  snr  tine  plaque  et  laissez -les  n-poser  cinq  minutes.  Aussitôt  l'appardl 
raftrai,  dénooles-lea  sur  des  petites  abaissée  en  pile  frolle,  «n  pea  plus  targes  que  leor  dineasioD  et  tna- 
qvées  d'âne  eonehe  de  anmcMe  tfaferieois;  poosseanM  miatMa  à  tm  dottx  etsarvav. 

Poi-pRLns.  —  Prépares  6  amh  de  pâte  à  choux  d'apris  les  règles  indiquées  à  Parlicle.  Avee  celte  pile, 
emplissez  &  moitié  13  ou  15  petits  moules  i  darioles  benrrés,  raages-les sur  plaqnes  et  ponsser-les  à  fonr  doox. 
Quand  la  pâte  est  raffermie  et  de  belle  conlenr,  relires-les  ponr  les  laisser  refï-oidir,  les  teiller  d'une  égale 
hauteur  et  les  vider;  démoulez-les  ensuite  et  trempez  le  bord  de  l'orillee  dans  dasoen  au  eassé.  que  vous 
appuyez  aussiiM  sur  des  pisUches  hachées  ou  du  gros  sucre;  emplisses-ies  easnile  avee  me  chantilly  parlb- 
■te»  pknUèN»  oa  loat  nuira  appanU  ba*ar«<s>  Oa  pa«t  aasquer  eo  gilsani  av«f  naa  glaaa  Ugira  «saat  de 
lesen^tlir. 

PAMfAnm.*- Abaisses  du  feailletage à 4  millim.  d'épaisseur;  mouillez  la  surface  i  l'ean;  divfsez-le  en  - 
snilesoiten  ronds,  earrés,  orales,  croissants,  étoiles  on  de  tout  sntre  fbrme,  coupés  au  couteau  ou  avec  on 
emporte-pièce;  saupoudrez-lcs  de  gros  sucre  pour  les  ranger  sur  plaques;  s'ils  sont  ronds,  cernez  le  ecnttv 
de  chacun  d'eux  am  an  emporte-pièce  trempé  dans  Teau  tiède,  alla  de  les  vider  lorsqu'ils  sont  colis,  caawe 
inldeleipalllipilia;aalSMhlestftwadéri;ildiB4sa  wwMa  at  eapIlMU  chaque  petit  giiaaaaaaa  de 
la  ciMSlnre  au  nummeUde  quelconque. 

Vtaoïmsns.  —  Abaissez  du  feuilletage  i  3  millim.  d'épaisseur,  eoupez  le  ensuite  en  ronds  de  8  centim. 
de  diamètre;  mouillez  la  surface  d'un  cAlé  seulement  et  placez  3  cerises  confites  au  centre  de  chaque  rond; 
reployer  moitié  do  la  pète  en  dessus,  afln  de  les  recouvrir  et  former  en  même  temps  des  espèces  dte  rissoles 
doatlesdenz  bords  ne  se  nfoignent  pas  tout  i  fiiit;  rangez  les  sur  plaques;  dorez  leur  surface  et  cuisez -les 
I  HMnaedM.  tjMrsqn'Ui  sont  de  bdie  eailear,  glaeei  ces  petits  gâteaux  avec  du  sucre  en  poudre,  que  tous 
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laissez  fondre  pour  kur  doaner  du  brillant;  lorsqu'ils  tonl  cuits  et  rcrroidis,  poussez  au  cornet  un  cordon  de 
gdée  de  grosaiUe  eotre  les  deax  «spioes  de  Ums  fonsécs  par  le  gooflcmeal  des  bords  de  la  pAte. 

daoÊum. — Ayw  M  paBes  eeh— n  en  beh  dur,  syt  10  >  H  tmUlm.  detang  sarU  nmi.dsdiv 

mètre  d'nn  bout  H  13  de  Tantre,  r'esuà-dirc  MfèrMMnt  en  pointe:  si  elles  sont  nenves,  il  faOI  kt  Mw 
bouillir  et  les  sécher  an  four  pour  retirer  le  goètdlllMls;  benrrez4es  ensuite  ;  abaissez  400  gr.  de  lMMe|e 
k  8  lo«9,  doBuei-M  3  ariJHm.  d'épaissmr,  hnmeeleu  le  deswutdé>rtto  eette  fÊtt  m  bandes  de  I  eeMks. 
de  largeur:  puis  envelopper  1e5  rolosnes  en  spirale,  en  comnmiçant  par  le  bout  le  pins  jrrf)<5  et  finissant  ft 
l'cxirémilé  opposée,  comme  vous  feriez  avec  un  ruban.  La  partie  mouitlée  de  la  pâte  doit  se  tru«veren  dessus, 
afin  que  la  bande  se  sonde  sur  toaleseispurtiea  etaehtase  anenn  vide  ni  ouverture,  bormls mBb  dB  flrse 
bout  de  la  eolouM;  nwgBS-lesèmsare  sar  plafMs  elp«MSi4ee  à  fow  gai.  Quelques  mnuies  aTtnt  de  les 
sertir,  8anpondiTt<tes  su  sucre  ca  poudre.  Lorsqu'ils  souC  tout  i  fait  f^aeés,  laissez -les  i  peu  près  refreidir 
pour  retirer  l*•^  pi  iiics  colonnes.  <>n  les  g.irtiil  cnsdilc  iiiirrii  urtMiiml,  soit  avec  un  salpicon  delMlS»seit 
avec  <le^  confiluros,  cbantiliy,  bavarois  on  blanc-manxi'r ,  on  les  dresse  en  buisson  sur  scrvictlc. 

Pommes  oÉoirisSr^.  —  Abaissez  des  rt>gnures  dr  fciiiile(ai;c  ù  J  niillim.  d'épaisseur;  dorez  la  surface,  sur 
laquelle  tous  placez  h  distance  de  beaux  qnnnicrs  de  pommes  cuits  an  bflWCeutghMitde  namu  lnilo  <ra> 
brieols;  coupez  le  pdte  en  roud  tout  autour  et  replsyn  les  bords  eu  demis  pow  fcmer  des  bouleB,  dans 
lesquelles  les  quartiers  de  pommes  su  troweat  enfermés.  Cria  4Mt.  doreB>les  et  roules-tes  daus  des  amaudes 
hachées  et  mêlées  avec  li'  mi'ine  volume  de  siutp  en  pouilre  :  r.in^'e/-li-s  sur  plaques,  le  côté  de  la  soudure  de 
la  pAle  en  dessous,  et  cuisez^  à  four  modéré.  On  sert  ces  petits  gâteaux  chauds  on  froids.  On  les  lait  aosst 
en  isnne  de  rissoiss;  on  peut  alors  les  garnir  «vue  tonte  eapèee  de  eenttnres  on  ertae  péUesière. 

HniMGUis  A  LA  caftUB,  —  Coupez  des  bandes  de  papier  de  toute  la  longueur  dsn  Usollea  et  de  6  à  7  cen- 
timètres de  largeur;  ayez  tout  prêt  l'apperetl  à  meringue  à  la  française,  et  couches  sur  ces  bsndes,  à  l'aide 
du  eomet,  48  demi-merfngues ,  poussées  rondes  on  uTsias;  le  point  principal,  e'crt  qu'elles  soient 
bien  égales  cl  <le  la  ^'i-<i^-;i  iir  A'tin  pelii  nMif  à  peu  prt^s.  Lorsque  loiU  ri>|ipireil  e^-i  nirisj  disposé,  saupou- 
drez abondamment  les  meringues  de  sucre  tin  et  retournez  à  mesure  chaque  bande  de  papier  en  les  tenant 
tendues  par  les  deux' bouts.  Ceel  n  pour  but  de  bire  selomber  le  stKre  que  limmidité  des  meringues  ne 
retient  pas.  Alors  ranjrez  les  hnndes  sur  des  planches  hnmectées  et  pouvant  aller  nn  fnur;  puis  poussez  &  cha- 
leur très-douce  pour  les  n-tirrr  au  bout  de  vingt-cinq  minuits,  c'csl-â-dire  alors  qu'elles  sont  colorées  d'une 
teinte  Monde  fc  peine  sensible  ;  i  ce  point,  sortez-les  du  four,  détachez-les  avec  prèCMMiOB  d*  pspier,  et 
relirez  avec  une  cuiller  i  café  une  partie  de  l'appareil.  Rangez  à  mesure  les  meringnea  sur  plaques,  le  côté 
humide  en  haut,  pour  les  pousser  de  nouveau  au  four  et  finir  de  les  sécher.  On  peut  anssi  décorer  moitié 
des  meringues  au  cornet  et  en  relief  avec  le  même  appareil,  de  manière  qu'étant  cuites,  on  garnit  les  cavités 
du  décor  avec  de  la  gelée  blanche  ou  rose,  ce  qulkt  rend  très-élé§snies.  On  pi^ue  aussi  en  dessus  des  illets 
d'amandes  on  de  pbtsehes  trés-flns,  nais  seulement  d'tm  cAlé,  et  natudlement  eelui  qui  doit  être  en  dessus 

lorsqu'on  tes  dresse  Les  meringues  peuvent  «Hre  parfumées  à  la  vanille,  oranf^e,  cilran,  etc.  C<»s  (jateaux  ont 
l'avantage  de  pouvoir  être  préparés  longteaps  d'avance  ;  il  suffit  de  les  coaserver  dans  uu  Ucu  sec.  Quoi  qu'il 
en  suit,  an  moment  de  les  servir,  on  ganit  les  moillés  avee  de  la  erèate  Chantilly,  Ptonhières  en  tout  aalM 
appareil  froid;  on  les  accouple  deux  par  deuv  et  on  les  dresse  en  buisson  sur  serviette  ou  en  coupe.  On  peut 
encore  coucher  les  meringues  longues  en  forme  de  biscuit  à  la  cuiller,  eu  refoulant  l'appareil  à  mesure 
qnUssftdela  pèche;  eafBrBeebMldesespéessd'éenllIesd'uBlMHieCtt. 

MKKr>(.t  Ks  A  L'iTALie5?iK.  —  Eioplissez  une  petite  poehe  »scc  de  l'appareil  à  l'italienne;  couchez  ensuite 
les  meringues  sur  plaques  beurrées  et  farinées.  Ces  meringues  ne  font  pa.s  d  effet  à  la  cutssoa  :  on  peut  doue 
les  eencher  de  suite  de  la  forme  qu'elles  doivent  tvoir.  Stnpondrei  dessus  des  pislaebes  siches  bechési 
trés-fln  ;  f.iiles  sécher  les  meringues  &  four  Irés-doux  :  elles  ne  doivent  pas  prendre  couleur.  Lorsqu'elles  sont 
cuites,  délachez-les  des  plaques,  évtdcz-ies  légèrement  sur  le  oété  qui  appuyait  sur  les  plaques,  afin  de  pon* 
sniriesgamiraMedelecrénMoaMnitnresetles'eeeoapler.  r«i  sniiiîi|tiss.  penr  rnirninnii  ss  rtinrhwf 
habituellement  rondes  en  (orme  de  demi -boules  ;  mais  à  l'nide  dn  coTMl  ooptitsifierectlefome.  Cet  appa- 
reil peut  être  parfumé  à  la  vanille,  orange,  citron  ou  chocolat. 
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Nom  eonyraiMM  gtaéralemoit  dins  Mil*  tM»  l«t  petfls  gllniu  peo  saeré*;  mais  les  «utret  produe- 

IIOBSde  la  piUissi'rie  peiivr-nl  aus-ii  y  ('lreiiilnii>r'i,  si  on  v\hi-  le  glarajfe  et  en  «uppi-irnmil  d  -  conlllure?. 

Dans  Ici  granilei  soirées  ,  on  drosse  un  biiilei  spécial  pour  le  serWce  du  lh«,  qu'où  ^amil  avec  de« 
petits  g.ileaux  dressés  sur  assielies  ;  mais  en  dehors  dt-  ceux-ci,  on  sert  eoeon  de  gNMtt  fKMs  de  fonds, 
telles  que  brioches,  couglofs,  compligoes,  babu,  plonbs  cl  rnémeds  gros  biscuits  :  k  I  égard  de  re^  drr- 
nitrs,  UeoBTtentUii^ours  de  choisir  les  anliisaiiâisal  de  les  laisser  surtout  i  leur  état  naturel,  ce^t  à-dire 
sans  être  glacés.  On  sert  aussi  des  bisealcs  déeonpés  eldrsssés  en  buisson  sur  sartiette. 

ftciiAiDÉs  —  Proporlinns  :  ôOO  (rr.  de  farine,  170  \:r.  de  beurre,  8  A  10  «rufs  entiers,  sel. 

Procédé  :  Faites  la  fontaine  avec  la  farine  ;  uk'IIiv  au  milieu  le  beurre  manié,  le  sel  et  les  œufs  (une 
pbieée  de  potasse  le»  rend  plus  légers);  travaillez  le  tout  <  riM-mble  ;liraiscz  la  pAtc  qualreè  dnq  fois,  travailles- 
la  ensuite  comme  la  brioclie  :  elle  doit  être  un  peu  plus  ferme  que  celte  dernière,  mais  lisse  et  très-élastique. 
A  CD  point,  pluccz-la  dans  une  terrine,  couvrcz-la  d'un  lingn  et  laisscz-la  reposer  six  heures.  Ce  temps 
écoulé,  faites  bouillir  une  grande  casserole  d'eau,  étalez  la  pAte  sur  le  tour  fariné,  coupez- la  en  4  parties 
que  vous  ronkz  comme  des  boudins  ut  distribuez  en  bandes  aussi  longues  que  larges;  pUccz  ces  bandes  sur 
un  grand  couvercle  fariné,  et  alors  plongez-tes  dans  l'eau  bouillante;  agitez-les  ft  la  surfàee  avrc  l'écumoire, 
afin       Ifs  échaudés  nesaltai  lu  m  pus  l'nsciubN  ;  iN-xpi  ils  inonlt'ut,  fii'.i  ■.  ,i  v  n  1  ■  ■  iiiiiniri-  [iinir  Ic^  j<l>T 

dans  un  grand  vase  d'eau  froide,  où  vous  les  laissez  pendant  trois  ou  quatre  heures;  ce  temps  écoulé,  égoutlez  les 
sur  un  linge,  rangei^es  è  distance  snr  des  plaques  en  lAle  à  rebords  élerés  et  aniquf  Hes  s'ndaptcai  des 
couvercles  rg.ili'ment  en  ii'ii  '  rf<  iiI.m]ii'-'^  suni  sprciales  pour  les  écbaodés;  poossoB-ln  Afour  dHUd  UCtt 
fermé  et  donnez  vingt  uiinules  ù  peu  près  de  cuisson. 

ÉcnAonts  A  l'iTAtrams.  —  Proportiom  :  500  gr.  de  farine.  200  gr.  de  beurre,  4  déc9.  tf'eau,  8  mufs 

entiers,  un  grain  de  sel,  une  cuillerée  à  bouche  de  sucre. 

Procédé  :  Faites  bouillir  l'eau,  le  beurre,  le  sucre  et  l«  sel  ;  aussitôt  que  l'cbullilion  a  lieu,  incorporez  la 
briM  ;  travailles  la  pile  1  la  spatule  pour 'la  lier  comme  il  est  dit  peur  la  péte  à  ehonx  ;  ehangef-^a  de  eas- 
Mrole  et  inoorporez  li's  n-uf»  :  l  appnreil  doit  être  ferme;  placez-le  sur  li-  Idiii-  f;irini'  pnr  pi  iin-^  parties 
grosses  comme  des  noix;  rouloz  U's  roiide>  sur  le  tour  et  rangez-les  à  mesure  sur  des  courercles  de  casseroles 
fkrinés;  faites  bouillir  une  grande  casserole  d'cuu,  plongez  les  dedans  en  <leux  fois,  igilez-les  avec  l'éco- 
Boire  et  ratirei-les  au.ssitûi  qu'Us  montent  à  la  surface,  pour  les  plonger  dans  une  grande  terrine  d'eau 
ftoide;  laissex-les  dégorger  pendant  denz  heures,  égbuttes-les  ensuite  sur  un  linge,  rangez-les  à  distance 
sur  plaques  beurrées,  dof«E-les  légiremem  et  enisex-les  k  four  modéré  bien  fermé. 

CxTEM  DE  PLOMB —rr;>7wrfiij».ï;  m  •:r.  de  farine,  450  gr.  débourre,  ISO  gr.  de  sucrafaoUlé,6jaiiMs 

d'œuf.s,  i  décil.  de  crème  double,  un  grain  de  seL 

Pnetdi  i  Tamisa  la  farine  snr  le  tonr,  élales-la  en  fontaine  ;  plaoei  au  eenire  le  ssl ,  le  sacre ,  la  erèsae, 
les  «enft  et  le  beurre  manié  ;  mêlez  te  tout  peu  4  peu  avec  la  farini';  ravscnilil'  /  lu  pAtc,  fraisez  la  un  tour, 
puis  moulei  et  laissez-la  reposer  couverte  d  un  linge;  au  bout  d  un  quart  d  heure,  ubaissez-la  avec  le  rouleau 
pour  lui  donner  trois  tours  d'on  trait,  comme  au  feniilelage  ;  laissez  la  reposer  dix  minutes  pour  lui  donner 
encore  (rois  tours  ;  en  dernier  lieu,  moulez  la  pâte  pour  l'abaisser.  On  fait  des  gros  gAtcaux  de  plomb  et 
des  petits.  Les  premiers  se  cuisent  dans  des  moules  à  flans  ;  alors  on  leur  donne  une  certaine  épaisseur  pro- 
portionnée à  leur  dimension.  Les  seconds  se  détaillent  au  coupe-pàte.  Dans  les  deux  cas,  on  les  dore  pour 
Isa  rayer  en  dessus;  on  essence  cette  piitc  avec  tous  les  arômes  et  parfums  vouhu  ;  on  peut  lui  additionner 
des  raisins,  écercesconfltes.angélique,  rte* 

Pntts  MiRS  10  asiRRc.  —  Mettez  1  Mo  de  farine  sur  le  tour,  prenez-en  le  quart  pour  fidre  m  levain 
avec  40  gr.  de  lionne  levure  sèche  délayée  avec  du  faiit  tiède  :  ce  levain  doit  être  tenu  fenne  et  travaillé  leste- 
ment ;  mcttcz-lc  dans  une  terrine  contenant  de  l'eau  tiède  pour  le  laisser  lever;  pendant  ce  temps,  faites  la 
fontaine  avec  le  reste  de  la  farine,  ajoute/  un  gr  àn  il<.'  srl  «  t  unr  pincée  de  sucre,  et  mouillez  avec  du  lait 
tiède;  travailles  quelques  minutes,  joutez  100  gr.  de  beurre  fondu  et  travaillez  encore;  égoulies  te  levain, 
qui  doit  Cire  monté  du  double,  et  f  neorporez-le  avec  soin  à  la  pâte  ;  saupoudrez  le  fond  d'une  terrine  avec  une 
pincée  de  farine,  dans  laqui  Ile  vous  nieltez  la  ji'ile,  nii]\ri  /-!a  avec  un  linge,  laissez-la  lever  pciidanl  i|uel- 
qucs  heures  dans  un  lieu  tiède,  d  rangez  la  ensuite  pour  lafitire  kvcr  de  nouveau;  vcr«ez-la  ealinsur  le  tour 
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saupoudré  de  farine  et  diviscz-ta  en  petites  parii<'s  que  tous  reculez  avec  le  nioin!«  de  farine  possible,  ronds 
ou  ovales  Cl  de  la  grosMur  d'un  denii-wuf;  rangcz-U^s  sur  des  plaques  ou  cuisez-les  dans  des  moules  à  lar- 
leleties  beoirtf  ;  dons  le  doMs  «vee  de  In  d«iim  mUée  inae  di  lait  iMde;  laiMei-let  laver  et  eelwt-lee  à 
four  vif. 

TftAncuis  DB  PAIR  Guctu.  —  Coupcz  de»  petits  pains  de  gruau  en  tranches  de  5  millim.  d'épaisseur 
«I  d'^ite  dhMsilM  ;  tDWllci  9  Menée  d'anb  à  noWé  awe  une  peignée  de  soere;  dores-les  avee  des  arab 
d'aï  e6lé  et  appuycz-lcs  aussitdt  sur  du  sucre  pile,  sur  une  fi^uill!"  ilc  piiiiict-;  rnnîri'Z-Ii's  h  iiu-siiro  sur 
dea|ileqttes,  le  côté  sucré  en  dessus;  glaccz-lc^  cii^uid-  à  U  t>uurtie  du  four  u>l-c  une  alluniL-.  La  flamme  doit 
élre  irèS'VWe,  alln  que  le  etere  feade  nns  qne  le  pein  eil  le  lempt  de  léditr. 

Petits  paiss  foloxais.— Tamisez  500  gr.  de  farine  sur  le  tour,  prenei-cn  le  quart  pour  en  faire  un  levain 
avec  25  ar.  de  levure  délayée  avec  du  lait  tiède  ;  placez  ce  levain  dans  une  petite  terrine  et  failes-le  revenir  ù 
lu  bou'-lic  du  four.  Placez  4  jaunes  d'oeufs  dans  une  petite  easserole,  déioyez-lcs  avec  une  cnlllcrée  de  sucre, 
un  grain  de  sel  et  un  1/2  décil.  de  lait;  ajoutez  le  quart  d'un  teste  de  citron  liaclic;  tournez  celle  crrme  sur 
fen  Jusqu'à  ec  qu'elle  soit  un  peu  plu*  que  tiède,  et  avec  elle  déimnpez  le  reste  de  la  farine  pour  en  faire  une 
pite  de  ta  eoB»lilaiice  de  erile  è  brfoelie;  iraTalMez-la  eliH|  minutes;  ajonlet  100  gr.  de  bewrre  fondn  et  le 

Irviiin  ;  travaillez  encore  uni'  niinilli'  ;  pl.iroz  i'ct(i>  pille  d«ns  une  ti»rrini'  "t  liii-.-ir';--!;!  rn\r-<\r  du  doiili'c  ili-  <nn 
volumej  reCMt-la  alors  sur  le  tour  et  fonnez-en  des  petits  pains  que  vou>  moulez  ronds,  gros  comme  des  noix; 
netlez  ies  h  mesure  sur  des  plaques  kcurréee  en  laissant  une  fisiauee  entre  chaque;  derec-les  aree  moitié  Mt 
et  jaunes  ;  laissez-les  lever  du  double  et  poussez  le<<  A  four  vif.  On  roule  aussi  celle  pSte  afin  d'en  obtenir 
des  petites  nattes  grosses  comme  des  pains  de  Lu  M<-f  (|iie.  On  l'abaisse  encore  au  rouleau  pour  la  couper  en 
équerre,  qn'n  nule  sur  lui-même,  de  manii'^rc  qu'une  pointe  se  trouve  au  milieu  de  la  bande  roulée  ;  on  les 
poee  à  mesure  sur  des  plaques  en  leur  donnant  la  forme  de  croissants  ;  on  l«s  dore  et  on  les  fait  lever  à  peint 
ponr  les  cuire  comme  les  précédents.  —  On  abaisse  aussi  cette  pflte  d'un  centimètre  d'épaisseur  pour  l'étaler 
sur  une  pl.ii|ue  beurrée:  on  sème  clfs^iis  une  couche  il  amande*  <■»  lllels  fin>,  in  Mers  a\cc  de  In  phire  royale 
liquide,  et  on  fait  lever  ia  pAle  pour  la  cuire  i  four  ouvert;  une  fois,  cuite,  on  la  divise  en  carrés  longs  comme  , 
des  dartob.  te  Mt  eneere  avec  celle  pâte  des  espèces  de  rissoles  garnies  avee  des  graines  de  pnvM,  Iran- 
pèes  dans  l'eau,  égouttées  et  pilée»  1  cm  avec  de  la  marmelade  on  simplement  du  snere  en  peidru. 

Morriffos.— Préparez  une  pile  commeelleesl  décrite  pour  /m  petitÀ  pain*  au  beurre,  seulement  n'v  mêliez  , 
pas  de  beurre.  Lorsqu'elle  est  bien  revenue,  versez-la  sur  le  tour  saupoudré  de  farine  et  abaissez-la  au  rouleau 
en  lui  donnant  1  centim. d'épaisseur-,  détaillez-la  ensuite  avec  un  cmpone-piiVe  rond  de7  cenlim.  de  diamètre; 
rangez  ces  ronds  sur  une  planche  entredeux  linges  farinés  cl  taissei-les  lever  du  double  ;  piaeez>les  ensuite  sur 
des  plaques  ;  dorez  légèrement  le  dessus  avec  du  lait  et  poussex-lcs  an  fo«r  un  pen  dttud.te  les  sert  entiers 
on  entipés  en  dl'ux  sur  leur  épiiissiMii  et  •rriiiés;  on  moule  aussi  flcUe  pàM  pour  la  cuife  daus  des  petits  cercies 

en  fer-blanc  sans  fond,  comme  des  petits  muulc$  i  flans. 

BsiocHss.  —  Les  brioches  pour  thé  se  servent  cuites  en  moule  ou  moulées  A  ia  main,  de  grosse  ou  petite 
forme.  La  pr^mralion  de  ees  gilenux  étant  décifte  au  chapitre  de  la  Mtfafsris,  nous  n'en  porUrona  pna  Id. 

CoLQces.  —  Faites  une  petite  paie  à  brioche  peri  heurrée;  (|nitrnl- elle  a  levé  et  qu'elle  a  élé  rompue,  ' 
divisez-la  en  pi;liii;s  parties  qii»  vom  nuiilez  de  ri>rm  '  uvale,  pointue  des  deux  bouls ,  de  la  longueur  de  i 
56  6  Cenlim  ,  mais  trés-minces;  rangez-les  à  mesure  sur  plaques,  il  dislance  les  unes  des  autres;  luissei-les  \ 
lever;  dorez-les  au  beurre  et  cuisez  à  four  viL  Quind  ils  sont  cuits,  fendez -les  sur  le  cAté  sans  diviser  les  ! 
parties  et  fourres-les  avae  du  beurre  nanié  et  légèrenaent  salé.  Ces  gâteaux  doive  nt  être  servis  aussitét  cuits, 
te  prépare  cmoiu  les  conques  avee  une  pite  préparée  d'après  les  preseripUam  des  fwitis  pahu  polma<s. 

Bisrr  iTs  E!»  CATSSS  pona  TH*.  —  Préparez  l'appareil  à  biscuit  décrit  au  n'  1695;  beurrez  des  petites  caisses 
en  fer  blanc  de  7  centim.  de  long  sur  4  de  largeur  et  i  Je  profomleur  ;  glacez-les  au  sucre  en  poudre  et  eni-  | 
plissez-les  au  trois  quarts  avec  l'appareil  ;  saupoudrez  de  sucre  et  poussez  au  four  doux  ;  démoulez  dés  que  le 
itiseuil  est  cuit  et  servez  sans  le  glacer,  te  cuit  aussi  cet  appareil  dans  une  grande  caisse  en  papier  en  lui 
donnant  8  cenlim.  d'épaisseur;  quand  il  est  cuit,  on  le  laisse  nfroidir  et  on  le  distribue  en  csrrés  longs  ou  en 
losanges  ;  on  les  cuit  aussI  dans  des  pelils  monlea. 

Gatkaiix  dc  Dorokm'x.  —  Préparez  500  gr.  de  pàle  j'i  brioche  peu  beurrée,  adilitionnrz  lui'lOO  -rr  de 
raisins  de  bmyrne  et  de  Corinthe  épluchés  ;  ubaissez  cette  pale  d'un  ceatimèii  e  d'épaiiscur  sur  une  plaque 
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beurrée  ;  dorez  le  dessus  et  semez  des  amandes  hacMes,  néiée*  avec  da  gros  sacre  ;  laissez  revenir  la  pAle 
«I  ÎêUm  eotre  i  foar  nodéré  7  Wsmb  reirokiir  et  dturibaes  tas  gAtaavi  «1  cairéi  toâgi. 

Pai»  dolx  a  u  fiÊNOisf .  —  Failcs  un  Icrain  avec  125  gr.  de  farine,  30  jçf .  de  lerûrp  <»l  de  r«ia  li*de; 
neUcz-le  dans  une  peiite  terrine  et  failes-le  lever  i  lempèrattirc  douce.  Pendant  ce  temps,  tamisez  375  gr.  de 
brûle  rar  le  toar;  ftilea  la  ftmlahie,  eanez  6  «ofs  an  mtliea,  ajoniez  13S  gr.  de  bearre,  35  gr.  de  s«ere,  un 
grain  de  «p!,  >iii  tp  «lo  ciiron  cl  I/>  iir-ril.  (le  cn'-mr  ,  ir  iTnillc/  Lii  n  li-  d.nit  r  tisoiiililc.  Loiv-ique  la  pàlc  est  bien 
Usée,  addilioiincz-lui  S5  gr.  de  raisins  de  Smyrne  éplucbéSi  un  peu  d'écorcc  de  cédrat  cl  d'orange  conilte» 
eoapieen  trè»-petita  dés  et  SS  gr.  de  ptgntm:  epéret  le  ■élange,  i^Mlm  le  ktaln,  ratwmblei  la  pMe  et 
I«is5('z-Ia  lever  une  heure;  pinoez-li  in^niie  sur  le  tour  pour  on  rorrmr  un  rmiltiui  que  vmij  placez  sur  une 
plaque  beurrée;  laissez-le  lever  à  moitié,  dorez  et  faites  cuire  au  four  ua  peu  chaud  ;  laissiez  ensuite  refroidir 
poir  le  disiribaer  en  Inmdies  ntnefs. 

CaKssi>s.  —  r.Mscz  .^.>:i  gr.  dr  f«rit>i'  sur  le  Iniir,  f.iilfs  la  foiiliiino  el  pl  iciv  ;in  milicii  IfVl  gr.  df  beurre, 
gros  comme  une  noisette  de  levure  et  un  groin  de  seli  délayez  le  tout  avec  un  peu  de  lait  tiède  pour  en 
faire  ne  pile  feme»  ndsélastiqae;  hiaeec-la  reposer  ium  heareè  lempAntare  dovee;  dtvlMs4a  emulle  ea 

pi'lite»  parlips,  que  vous  roulez  en  cordons  de  l'épaissour  d'un  macaroni  et  de  la  lontruiMir  ilis  pl;(i|ii<'s 
beurrées,  sur  lesquelles  vous  les  ran^çez  à  mesure  à  2ceutim.  de  distance;  dorcz-lus>  parez  les  buuls  et  tuii» 
lez-les  transversalement  par  le  luilliu  sans  les  déranger;  Iai8sei4es  reposer  quelques  minutas  et  (lsites>tes 
cuire  à  four  cbauJ.  On  peut  aussi,  après  les  avoir  dorés,  semer  dessos  du  eumln  et  du  sel.  Arec  ces  cordons, 
on  forme  aussi  des  anneaux,  au  on  les  roule  de  la  forme  d'un  gros  8,  on  peut  aussi  abaisser  la  pftie  très- 
nUaee,  la  piquer  avec  une  fourclietic,  la  dorer  et  semer  dessus  du  parmesan  ri|lé>  poor  la  distribuer  ta 
coupe-pâte  en  ronds  de  5  cent,  de  diamètre.  On  les  cuit  l  onimc  les  précédents. 

BiscDiT  AD  PAiH  Nots.  —  Préparez  de  l'appareil  dccril  au  n«  iSîtii;  cuisez-le  dans  une  caisse  carrée  en  fort 
papier;  qoaad  il  ettenll,  enlevez  le  pspier  et  déiaiiiez-ie  au  eoupe-pA(e  ou  au  oootean,  on  ronds  aMaagi. 

Ces  biscuits  peuvent  être  masquée  d'um*  léjïtTf  coucliw  <li-  ^.'I.irc  luitls  ■•nns  confiture. 

Pli/'UQUBTS  —  PLOM-KAKE.  —  ileitcz  dsos  une  terrine  2dO  gr.  de  beurre  bien  épongé  et  numiét  In- 
vaDIes-le  à  fai  spatule  Jnsqn't  «e  quH  soit  er<neax,  lneorp«rei<lirt  8  Jaunes  et  4  «tft  eatiefs,  ua  è  m  et 

sans  diseonlinuer  le  travail.  (,>uand  l'appareil  est  lépcr,  njoiitcz  lui  !  zcsic  dr;  citron  ri(pé,  250  gr.  de  sncre 
et  plus  tard  350  gr.  de  farine  avec  une  cuillerée  de  fécule;  U  jvail  c^  cucaie  quelques  niiuutis  l'appareil  et 
IneorporeB-tai  100  gr.  da  raisin  de  Goriathe,  autant  de  Nalaga  et  3)  gr.  dVcorce  d'oronge  et  cédrat  conais, 
eonp^s  en  petits  dte,  et  eafln  trois  cuillerées  de  rfaum.  Beurrez  des  moules  à  darioles ,  garnisses  le  fond  et  le 
tour  avec  du  papier  benrré,.  emplissez -les  aut  trois  quarts  avec  l'appareil,  rangez-les  sur  plaques  et  cuisez- 
les  A  four  doux.  —  Les  gros  plumquels  se  préparent  de  même;  ils  se  cuisent  dans  des  moules  à  timbales  unis, 
égaleoieat  garais  de  papier;  ils  exigent  une  langue  euiasoui  il  faut  les  sonder  au  centre  avec  un  petit  couteau 
avant  de  les  retirer.  Cet  appareil  peut  att««i  se  cuire  dans  des  plaques  couvertes  de  papier  et  de  Tépalasenr 
de»  génoises.  Oa  le  distribue  ensuite  en  carrés  longs. 

Pains  b'Écossb.  —  Fouettes  1/2  liire  de  crème,  incorporez-lui  103  gr.  de  sucre  en  poudre  vanillé,  autant 
de  farine  et  S  bUines  d'œufs  foueUés;  faites  ebaulTer  des  plaques  pour  les  cirer;  introduisez  l'appareil  dans 
une  poche  et  <  ouchez-le  sur  des  plaquer  comme  les  biscuits  à  la  cuiller;  frappez  les  plaques  «ITla  laMe« 

pour  que  l'appareil  s'affaisse,  et  cuisez  à  four  doux.  Ces  biscuits  restent  plats  et  croquants. 

CauiiTEs  MARSEILLAISES.  —  Propol  Uoiis  :  1  kil.  de  farine,  50J  gr.  de  sucre  brut,  décil.  112  d'eau,  3  wufs 
eniiersi  seste  de  dlron,  m  gmin  deid,  46  gr.  de  (efdfe. 


SOllMAtRE  DB  U  PUNCRB  SI 

N"  IGO.  —  Fontaine  chinoise  en  patlillage. 

N*  161.  —  Grande  caiCBdaaméc  de  sucre  Blé. 

N*  161.  —  Vsaede  flenrs  en  pasilllage. 

N*  168.— CoiMlle  en  pasiiiiage  «mée  de  Miiat  ncn. 


Digitized  by  Gopgic 


P  ATISSERIB.   GATEAUX  POi  n  TIIK. 


CI9 


Procédé:  Détttmptt  te  leTtin  dans  anotemae  arec  toule  la  (ariae,  la  Icviire  et  l'eau  (iédo  nécessaires  ; 
qvnd H  m  «BMi  «oMé,  adiHlioiiiicx  rem,  les  «ealli,  te bram,  te  wera  H  te  Mate;  teavainei  l'appareil  pea- 
dant  une  h^ure  en  ^foitall  la  farini^  ripci>s<iiirf  pour  en  faire  une  pitié  un  pfu  fi-nae  ;  coiivrcr  la  terrine  ei 
laisaez  lever  la  pAle  à  teaipératare  douce  pendant  trois  heures-,  inoule2-la  eusuile  sur  le  tour  ;  disiribuez-Ui 
«n  pwilea  groeses  comme  de  bdfea  non,  moulez-les  rondes  et  rangez-les  aar  des  plaques  les  unes  h  càli  des 
antres  et  en  lignes  droites;  convrez-les  d'un  linge  et  laissez-les  lever  i  température  douce.  Fendez  ensuite 
toutes  les  lignes  de  pAte  sur  leur  longueur!  i  peu  près  de  1  ecnlim.  de  profondeur  ;  dorez  et  poussez-les  an 
fournodéré;  en  les  sortant,  iWtfMtai  les  croules  une  à  u<^  raii|ra-tei  enaaite  nir  dMpteqMtAnaidMpoar 
fc»  grilter  à  h  lamsM  :  qwel^iai  Maoadas  aulBaenL 

Am eeU» pft>«>  •>  conleeligaM éM  pctttt paiM  teidu par  te  niliea.  BnijoiitaiiU  k pâte  upnide 
mm  H  de  l'ew  de  jtew  d'waagar,  —  Ml  dw  Wicptfm,  puNiîtenwdi  etnmste  à  dbMuusw  ptaqnea. 

iti^r  iTTFs  nr  RtouLUBi.  —  Fwporitoii»  1 1  Mlo d< fcrtw, MO  ff.  de  ■■«fe,18JaiMee,yaalltect«<dnH, 

uo  grain  de  sel. 

Pntédi:  ItavaUtes  daaa  aae  baaaine  avec  le  fouet  taejameaet  te  laere;  quand  l'a|ipareO  est  bien  noa»- 

senx,  incorporez  la  farine,  vanille  et  cédrat  ;  introduisez  par  partie  l'appareil  dans  une  large  poche  e(  rouchi  z- 
le  .«ur  des  plaqurit  couvertes  de  papier,  en  bandes  larges  de  3  cenlim.  sur  90  de  long,  et  cuisez  à  four  modéré. 
En  les  sortant,  distribuei-tet  en  iraicbes  pour  les  ranger  sor  pte^Mt;  giacei4esa«  soere  et  MtesMeagritter 

à  ta  flamme.  On  peut  aussi  les  masquer  d  une  ;;lace  légère. 

Biscottes  a  la  LivDaa.  —  Mettez  503  gr.  de  (arine  dans  une  terrine,  serrez-la  contre  les  parois  cl  vcr- 
aet  Nenitieu  SS  gr.  de  tefftre  eèebe  déteyfe  avee  S  dédL  detaH  llède;  délayes  peu  à  pea  eeNqntde  avee  im 

tiero  de  la  farine  pour  faire  un  petit  levain;  reconvrez^e  avec  un  peu  de  farine  et  bilee-te  lever  ii  t>'fiipéra> 
lure  douce  ;  cassez  5  jaunes  d'œufs  dans  une  petite  casserole,  ajoutez  Iji  zeste  de  citron  ripé  .sur  un  morceaii 
deauore  et  1  dédLdecrèaie  linplc;  tournez  l'appareil  sur  feu  Jusqu'à  ce  qu'il  soit  lièrle,  versez-le  alors  peu 
à  peu  iwlelerala pour «BlUre une  piteiupeu  temeiCalui  iMorparaulterealantde  Jiterine;  ^joutez  100 gr. 
de  beurre  et  un  grain  de  ad;  travalllei  eeltr  pâte  cneoreuu  iboneni,  rassemblez-la  an  centre  de  te  lerrine. 
couvrez-In  il  iin  linpe  fariné  ei  laissez-  la  lever  de  moitié  de  son  volume  Keverscz  alors  In  pMe  sur  le  tour, 
divisez-la  en  deux  parties  desquelles  vous  formez  2  rouleaux  que  vous  placez  à  distance  sur  une  plaque 
beurrée:  dorez-lea  avee  mcMé  Jaunes  d'ceub  el  moitié  tatt;  lalaaes-tes  lever  du  double  peur  tes  pousser  à 
four  ('hnu<l.  nés  que  ce<i  pain?  sont  cuits,  cou|)<v-lrs  rn  triinclies  transversales  de  1  (•en(im.  «l'épaisseur; 
rangez-les  sur  des  plaques  et  faites-leur  prendre  couleur  au  four  vif  ou  à  la  Oauiœe.  On  fait  au3.si  des  bis- 
eottas  aree  de  te  pâte  à  briodhe  MgérMent  tuerie. 

r.^LKTTKs  K  L'ANr.l.AlSE.  —  TiiHiisez  1  kilo  de  farine  sur  le  tnnr-,  fniUs  l;i  fontiiine,  nn  milieu  itr  laquelle 
vous  placez  âOO  gr.  de  beurre,  une  pincée  de  sel  et  2  dédl.  de  créoïc;  détrempez  la  farine  pour  en  faire 
uue  pâte  ferme,  tebseE^ta  reposer  k  eoufert  pendaut  deux  beures,  dtelribnrs4a  ensUNe  en  demc%u  bob 
parties  que  vous  abaissez  de  l  à  5  millîm.  d'ép.iis-f  iir  ;  pir]i!pz  toute  la  surface  de  l'abaisse  avec  une  IbUT» 
cheltc;  taillez  les  galettes  avec  un  coupc-piite  de  5  A  ti  ccntini.  de  diamètre  el  rangez -les  à  mesure  sur  des 
pbques  légèrement  beurrées  ;  poussez-les  à  four  uu  peu  ebaud  peur  tes  saisir  sans  tes  eotorsr.  Les  galelles 
doivent  être  cassantes.  On  fait  aussi  la  pdtc  sans  beurre. 

l>iROGDis  A  LA  EussB.  —  Dëlaycz  30  gr.  de  levilrc  avec  2  décil.  1/2  de  luit;  passez  i  travers  nn  tamis; 
avee  cette  soiulloa,  trafaillez  600  gr.  de  forfoe  tamisée  et  placée  dans  une  lenfue  tiédie;  donwi-tel  la 

consistance  d'un  levain  ordinaire  rl  Inissez  lever  l't  l'éltive  douce.  Ajoutez  alors  S*^  «rr.  de  sucre,  un  grainde 
sel,  uo  zeste  de  citron  rt\pé,  G  jaunes  d  wufs  ;  travaillez  le  tout  ensemble  pendant  dix  minutes  sur  l'angle  du 
fountesn,allB  que  la  péle  ne  refroidisse  pas  ;  incorporez -lui  alors  100  cr.  de  beurre  feudtt  etS  blancs  fonet- 
tés;  couvrez  la  terrine  et  laissez  lever  du  double  de  son  volume,  fendant  ce  temps,  beurrez  des  demi- 
feuilles  de  papier;  lorsque  la  pite  est  levée  ft  point,  prenez-en  à  t'aide  d'une  cuiller  trempée  dans  dn  beurre 
fondu  et  placez-la  au  milieu  d'une  des  feuilles  de  papier;  placez  de  la  conilinre  sor  le  centre  et  rerouvrez- 
la  de  pâte;  roulez  le  papier  comme  une  andouillctu,  sans  reployer  les  bouts  :  la  confliure  doit  être  disposée 
eu  teug  afin  d'en  garnir  la  pAte  dans  tente  sa  longueur,  ftangez  I  mesure  ces  papiers  sur  une  pbque  et  â 

distance;  ]:iis-,^'/,  li'Ycr  Ij  jii'ile  pciiilaiit  une  heure  rl  po\)s<ez  .nu  four  un  peu  chaud.  l.or=i"[ur'  I,-  |iir  i-nj, 
SUUt  cuits,  dérouiez  les  papiers,  dorez-ies  avec  da  beurre  fondu  et  roulez-les  dans  du  sucre  ca  poudre  ;  parez 
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GivtLETTis  A  LA  ofiifOisE.  —  Taiiiisct  SCO  gr.  de  farine  sur  le  tonr:  i^ules-lai  30O  gr.  de  ancre,  MOgr. 
de  beurre,  1  zeste  deeîlron  ripé  el  6  Jaunes;  fkites  vivement  la  détrempe,  placez-la  sur  glHcc  pour  la  ralTer- 
mir,  atMiueï-ia  ensaiteft  6  railllm.  dépniasear  et  coupez-la  avec  un  coupe-pâte  ctinnelé;  rangez  ces  ronds 
sardes  plaques  beurrées  et  vidrz  le  milieu  avec  un  coupe-pite  rond;  dorez  la  surface  des  gimblettes  et 
raites4es  cnire  à  four  chaud.  On  failanii  la  méaie  pAte  en  supprimant  2SÛ  gr.de  farine  de  froment,  que  l'on 
remplace  par  de  la  Aulne  de  nuls;  on  donne  alon  nni  gAteonx  in  tonne  de  enrréi  longs  ;  on  les  pare  hm- 
qu'iiesontenlla. 

ËviNTAïu.  —  Abaissez  du  feuilletage  h  six  tours  pour  en  former  une  bande  épaisse  et  de  16  centim.  de 
largeur;  aplatissez  les  bords,  coupez  cnsuiic  la  bonde  en  deux  sur  sa  longueur,  que  vous  divisez  en  pclitea 
parties  delScenlim.  ilr  U\ri:e;  disposez  ces  parties  le  côté  coupé  appuyé  sur  la  plaque,  mnis  k  dislance,  car 
la  pâle,  an  lien  de  monterj  lait  son  effet  en  traTcn;  pouan  lc«  gUma  à  fonr  chaud;  lorsqu'ils  aoni 
presque  cuiu,  glacei'ln  mi  tnm  en  pondn  et  Iniim*lM  lafr  d«  «dre;  Ib  dolf«H  nton  «Mir  la  tonno 
de  petit!  érentaila. 

Alliukttks. —  Abaissez  du  feuilletage  à  i  mitlim.  d'épaisseur;  dorez  la  surface  et  oonpes  les  petits 
gàlcaux  eu  bandes  de  18  ccntini.  de  longueur  sur  S  de  largeur;  rangez-les  sur  plaques  et  eniseE'Ies  i  four 
ckand.  Lonqn'iia  sont  presque  euiis,  anttpo«drei4M  do  «lere  puné  nn  tamis  de  soie  et  Uuen-lei  ginocr. 

pKTiT'i  PAIN'!  LÉurRs.  —  Préparez  une  pAte  ii  choux  d'apri's  Tune  drs  prescripliori"*  (l(irinr''i  s  ;  itilrodui- 
sez-la  dans  une  pocbc  ou  cornet  ;  beurrez  des  plaques  sur  lesquelles  \oui  couchez  les  pciiis  pains,  de  -1  à 
6  eenlim.  de  long  sur  1  d'épaisseur,  en  laissant  une  disianee  eonvenaiile  entre  diaeun  d'eux,  afin  qu'Us  ne 
se  touchent  pas  en  cuisant;  dom-iesavee  de  la  dorure  légèrement  sucrée  et  pouascz-les  au  four  modéré. 
Ces  petits  paios  peuvent  être  couchés  da  toutes  formes,  en  anneaux,  en  eawf,  etc.  On  peut  semer  dessus  du 
gros  snere  ou  des  pistaches. 

GOMIt-'BUAD.  —  Préparez  une  pAte  dans  une  Irrrine  avec  500  gr.  de  fiirine,  125  de  beurre,  1J5  gr.  de 
sucre,  4  CUliterces  de  gingembre  puUéi-isé,  un  grain  de  sel,  2  décil.  de  iiiéla'.si'  eliaude  et  3  œuf.s  entiers; 
tenez  la  pdte  «n  peu  taroe  et  distribuez-ia  en  petites  parties,  que  vous  roulez  dims  les  mains,  de  la  groi- 
■eur  d'un  mneamn;  rangei'les  à  dislance  sur  plaques  beurrées,  et  cnises  à  four  gai.  Cit  pelitr  gAtenox 
doiienl  ém  MO. 


Le  petit- four  comprend  une  certaine  classe  de  petits  gâteaux  légers  adaptés  an  dessert;  ils  se  composent 
avec  une  grande  partie  des  appareils  sucrés  de  la  pAtisserie,  mais  fi  en  est  Imhi  nombre  qui  ont  leur  eacketpn^ 
ticuliiT.  Avec  du  goùt  on  peut  les  v.irier  à  l'infini,  car  beaucoup  d'entre  eux  ne  se  di^^tingucntqne  parla  forme 
elle  nom.  Décrire  tous  ces  petits  gâteaux  et  les  variétés  qu'Us  peuvent  fournir  serait  chose  dilDcile,  dsnsia  pinee 
que  nous  leur  réservons;  mais  eeux  que  noua  allons  produire  snIHront  ampleaentA  fiibv  apprécier  les  genres 

différents  qu'on  peut  en  tirer. 

Bien  qu'une  partie  des  appareils  soient  les  uiènies  que  ceux  qu'on  applique  aux  gAteaox  d'entremets,  il 
est  évident  qullt  doivent  en  dllllim>,  et  par  leur  forme  et  par  féléganee  de  pbjralonomie  qnl  les  enmelérhe. 

Ces  pclils  gâteaux  le  dressent  sur  tambuurs  ou  gradin*,  dont  les  planches  ^5  et  36  représentent  les  genres. 

Biscuits  a  la  coiun.  —  Préparez  de  l'appareil  A  biscuit  comme  il  est  décrit  au  n*  1687  ;  mettez-en  dans 
mie  poebe  et  eouches  les  Mscnits  sur  des  fenOles  de  papier  bbtne.  H  ne  font  pas  les  pousser  très-gros,  car  lia 

ont  plus  il'i  li'^Mticr  s'ils  •,onl  de  fornie  mignonne.  Laissez  assez  dintcrvallc  entre  eux  pour  qui!,  ii'-  s^-  d  nichent 
pas  à  la  luiMbun.  Ausïitùl  couchés,  glacez-les,  cesl  -à-dire  saupuudrez-les  légèrement  avec  du  sucre  en 
poudre;  laissei>les  ainsi  qaelques  minuies,  el,  dés  que  le  sucre  commence  à  fondre,  pousaef -leai  tonr  doux. 
Le  degré  précis  du  four  i-st  un  ihhoI  c  ipilal;  il  raut  --i-  ri  ^'^T  <le  manière  h  ee  que  les  biscuits  puissent  cuire 
un  quart  d'heure  à  peu  prës  ii  four  Ici  iué.  Ce  temps  écoule,  ils  doivi  nl  être  ù  point  elile  couleur  très-blonde. 
Si  le  four  est  trop  ehaul ,  ils  montent  d'abord  très-haut,  mais  ils  retombent.  Les  biscuits  étant  cuits,  sortfJt- 
les  du  four,  détachez-les  du  papier  et  rangez-les  A  mesure  dans  des  boites  garnies  de  papier  povr  les  cas* 
ployer  an  besouo.  —  Ces  biseuiu  peuvent  être  vidés,  emplis  deemilllim  et  glaeét  MNiia  «u  neeonpiéa. 

pRiii  nKont  m  CAïaan  oucAn.  —  Prépetei  nn  nppnreil  É  blaenit  comme  il  est  décrit  nu  a*l<IB8iHyei 
des  pelitet  eaiaaea  en  fort  papier  et  plisaées  n'importe  de  qnelle  RmiM»  empHaan-let  wn  Inli  qnnrle  nvee 
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l'apparHI,  saufMjudrrz  k-s  de  sucre  en  poudre  et  poussez  à  four  doux.  Lorsque  l'appareil  tU  caii*  il  «loil  mon* 
1er  (le  1  centim.  à  peu  près  au-de&sus  du  niveau  des  caisses.  Ltissez-l«s  refroidir  et  gtaen-kttiiperâclelte* 
mM  aiC8  «M  tfm  royale,  m  ibne  «vil*  tm  dwoolat,  on  limduMo  aux  frnila. 

Petitis  BoictitEs.  —  Mettez  de  l'appareil  h  biseuit  il  la  cuiller  dans  une  poche,  cl  cniichoz  des  petits 
biscuits  ronds,  à  peu  prés  de  ia  groiiseur  d'une  cerise,  sur  du  papier;  glace2-les  el  passe/,  li;  duigl  sur 
cbaem,  afti  d'aplalir  It  patile  poialeiln  miliM}  raile»-tea  cuira  aa  fonr  coamw  les  liiscuiis  à  la  cuiller.  Auoi- 
lôt  sortis  (Ui  Tour,  dclachez-lcs  du  papier,  videz-les  légèrement  en  dessous  et  garnissez-les  avec  de  la  con- 
lllurci  accouplez-le3 ,  piquez-les  dans  des  brocliedes  et  glacez-les  au  fondant,  au  cboeolat,  fruits  ou  liqueurs. 

BisctiiT  n  Rins.  —  ProporUom  ;  100  gr.  de  ancre,  400  gr.  de  fariae,  50  gr.  de  fécale,  8  «enlli  enliera, 
m  frrain  de  sel. 

Procédé  :  Les  biscuits  de  Kdms  se  cuisent  sur  des  plaques  à  biscuits  ou  dans  des  petits  moules  séparés, 
n  lanllaa  dtanfer  et  lea  endolre  de  cire  vierge  ehanda  avec  un  pinceau,  pnb  les  laisser  refroidir  et  les 
glacer  au  sacre  en  glace.  Cassn  ensuiteles  ceufs  dans  me  petite  bassine,  ajoutez-leur  le  sucre  et  fouettez-les 
pendant  dix  miauti's;  placez  alors  la  bassine  sur  un  fsu  très-doux  i  t  rouelt<*z-le!«  encore  un  quarl  d'heure 
seulement  pour  tiédir  l'appareil.  Sortez  la  bassine  du  feu  et  coiitiinn  /  de  fouetter  l'appareil  jusqu'à  ce  qu'il 
soit  Iroîd.  Incorpores  alors  la  isrine,  Toraei  l'appareil  dam  une  pocbe  et  emplissez  les  moules  ,  glacez  le  dea* 
sus  avec  do  sucre  en  poudre;  Iaissez4ef  reposer  un  moment  etcuiseE'Ies  ft  fonr  Irès-doux  pendant  q  larante 
miniil-?v  environ.  Sortcz-lrs  i  ii^iiil.'  cl  Inissez-lcs  à  moitié  refroidir  pour  les  ilrinihih  r,  iriiiz  le.s  ii  l'étuve 
douce  pour  les  faire  sécher.  Un  peut,  aussitàt  sortis  des  moules,  les  glacer  au  pinceau  avec  une  glace  légère  à 
la  Taatlle  et  lea  aédicr  qoclqaea  arinules  à  la  bouche  du  four.  On  peut  encore  supprimer  qudques  Mânes  dca 
mh  aniterspour  Im  incarparar  fouettés  co  deraiarlleii. 

Ciaiums  Avx  nsvtcnaa.  —  Mettez  dana  «ne  paehe  de  Tappareil  à  biscuit  décrit  an  n*  1687;  eoa- 
ehex-le  sur  des  plaques  beurrées  et  CÉrin^es,  en  anneanx  de  S  centim.  de  dIamMre;  glacez  et  cubez-les 
BU  four  doux,  Y.n  les  sortant  du  ftHIT,  parr^-li-i  de  mrmr  ;,'r;in(l(  iir  jivcc'  un  l  oiipc-p.llf»  ;  viilcz  de  mt*nie  le 
milieu;  détadtez-lrs  el  masquez  leeôlé  qui  élail  sur  la  plaque  avec  un  tilet  de  conliture  poussé  au  cornet; 
poMfrles  leua  de  ce  eôlé  aar  de  la  glaee  MaadM  enile;  reiaunei-tea  et  «eones  deana  des  pistadwa  hachées 
lrès-8nea  et  ble>  sèebea.  Ou  pa«t  en  glkear  noliiè  au  chocolat  «I  acaier  deawa  du  ancra  en  gniiH. 

P.isci  iTS  AU  CHOOOUT.  —  Préparez  de  l'iipp  ircil  h  hîsci.it  tiécnt  n'lRI)3;  tLiIcz-Ie  sur  des  feuilles  de 
papier  ran^'ées  sur  plaques;  donm  z-lui  1  cuatiin.  d  épaisseur,  saupoudn-z  du  sucre  en  poudre  et  cuisez  au 
Cgur  doux.  En  les  sortant,  renversez  les  plaques  SUT  des  feuilles  de  papier  placées  sur  la  table;  enlevez  le 
*  papier  sur  lequel  a  cuit  le  biscuit  et  étalez  dessus  une  eouefac  mince  de  conOlures;  glaces  ensuite  et  (aillez  les 
biseuits  de  6  à  7  cent,  de  longueur  sur  1  1 12  de  Inrfiteur.  Séparez-les  à  mesure  que  vous  les  coopez,  rangez-les 
sur  plaques  et  passez-les  uni*  t-rcnndi'  n  la  bouche  du  four  pour  leur  donner  du  brillant.  Tous  les  appareils  de 
biscuits  peuvent  ae  traiter  ainsi.  On  peut  varier  les  formes  et  aussi  les  masquer  enlièrement  avec  des  giaccs 
crues  ou  enites. 

Pbtitbs  ■KRiMovas.  —  Les  appareils  de  meringues  et  leur  confection  sont  déjè  déerils.  Celles  pour 
dessert  se  couchent  an  eamel  de  tris-petite  forme;  elles  i>e  cuisent  de  même  et  se  garnis<;eni  avec  des 
oonUlures.  te  cauploia  IndiOireaanmtt  laa  appaniiU  i  la  Française  ou  à  l'italienne;  on  les  essence  à  l'orange, 
dlran,  chaeoht  ou  tout  auiie  paribn. 

C*^xBi055  DR  «Batîioitr.  iTAt,ir\>K.  —  Prépare/  l'appareil  et  divisez-le  en  trois  parlies;  dans  Tune  addi- 
tionnez du  chocolat  râpé  el  passé  au  (amis  de  soie,  dans  une  anlre  de  l  iilkerniés  el  du  carmin  pour  la  colorer 
d*nn  beau  rose,  et  la  troisième  simplement  parhmée  A  la  vanille  el  laissée  blanche.  Heurm  des  plaques  au 
bcarre  clarillé,  saupoudrez-les  de  fariae,  seeoaes-les  ailn  qu'il  en  reste  le  moin.s  possible,  et  ronrlu  z  les 
caBMhMs  h  l'aide  d'une  poebe  en  Jour  donnant  64  7  centim.  de  long  et  1  de  diamètre  ;  cuisez-les  à  four  dou.Y 
et  eoaservex-4es  an  sec. 

CaMPlOMms  tn  ■saisr.i'K.  —  Prenez  de  l'appareil  à  nierinffiie  i\\\n<  iinn  piiclie  cl  poussez-en  des  ronds 
sur  plaques  couvertes  de  papier:  ces  ronds  doivent  être  de  lu  grosseur  de  petits  champignons;  mêliez  du 
chocolat  en  pouiliT  dans  un  taaris  de  soie  et  saupoudres-tes  pour  leur  donner  une  teinte  légèraneni  brune; 
poussez  aussi  des  pieds  en  superposant  des  points  que  vous  montez  le  plus  haut  possible,  de  gro>seiir  propor- 
lloanéesnx  champignons.  On  peut  en  faire  (rois  ou  quatre  de  différentes  grosseurs  allacliés  euscmble.  Tous- 
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aei-l«s  au  four  irts-doox;  aoMiUt  que  l'appareil  est  nilTernii,r«ii«et  les  plaqua,  délaelMi  las  pieds,  et 
placez  les  champignons  dessus  pour  les  assembler  ;  le  peu  d'htmidilé  de  l'appareil  aulll  pMir  les  «aHcr. 
Enlevez  les  champignuiis  de  dessus  le  papier  el  appuyei  le  pied  daie  BB  peu  diB  glâce  ea  ekoefllal,  «C  de 

là  dans  des  pistaches  hachées,  alln  d'imiter  la  (erre. 

Mois  imit£(s  i.**  aBauiGiiB  iTAurairi. —  l'ous^ez  des  p^^lites  mcriagues  au  cttocolatea  forme  de  coquilles 
de  aeii  ;  «Mpeaitrai-les  tm  dassas  sTee  de  chocolat  ripé,  et  Mtei-let  addier  ea  tour;  r«lOOTai4es  eiake, 

le  côté  bombé  en  dessous,  el  \mHvT  une  deiri^ixiW  sur  chacune  avec  un  petit  cornet  deMflriagoe  Jaue. 
Fiaiiisez  «le  les  sécher  au  rour.  On  imite  au^si  des  i>eiites  iioiresea  poa&sani  une  petite  pyramide  poiatue;  4M 
fenie  leequeiesefee  de  l'angélique;  on  les  saupoudre  d'un  coté  avec  du  sucre  rose;  on  les  couche MSitCB 
aïoilié  pow  les  asienbler  après  eoissoB,  en  le*  fourrant  aux  conllUirea.  On  peut  prodnlie  avec  de  la  neriagiw 
we  iaOnilé  dlmlialioiit. 

If  ACàBONs.  —  Mlles  MO  gr.  d'amandes  mondées,  knmeetcz-les  peu  à  peu  evoe  8  biiMS  d'Mifi,  sj»alec 
le  teste  d'un  citron  et  500  gr.  de  seere  fin.  Quand  elles  sont  bien  pilées,  incorpores  avee  la  spatale  4  cuil- 
lerées de  glace  royale.  Formez  ensaile  les  macarons  k  la  main  en  leur  donnant  la  grosseur  d'me  noix  mus-  ' 
eadc;  rangez-les  i  distance  sur  plaqnes  eonverles  de  papier;  appoyei-lei  amc  lee  doigte  buidei,eC 

poassez-k-s  A  four  doux  pour  les  sortir  quand  ils  sont  de  belle  couleur. 

Uac.isoxs  a  l'it.ilienm:.  —  Pilez  parfaitement  920  gr.  d'amandes  ntondées  avec  un  blanc  d'œuf;  ajoutez 
4Dgr.de  cédrat  conllt,  haché  bien  fin,  ctôJOgr.  de  sucre  en  poudre;  ajoutez  encore  un  blanc  d'eraf,  (9  COB- 
tinnant  de  plier  ponr  en  faire  une  pAte  maniable,  mais  ferme  ;  incorporez-  lui  à  la  spalale  90O  gr.  de  pignom 
bien  secs;  distribuez  l'appareil  en  petites  parties,  roolez-les  en  forme  de  petites  naveUes  et  rangec-les  à  me- 
sure sur  des  feuilles  de  papier  pliu-ées  sur  plaques;  masquez-les  très-légèteiNBt  tTeede  la  gbweiWjde claire 
«I  placez  dessus  une  losange  de  cédrat  confit.  Cuisez  à  four  doux. 

Macaro.ns  aoELLEix.  —  riiez  ÔOO  gr.  d  annndes  mondées,  mouillez-les  peu  à  peu  avec  1  dédl.  dPetS, 
ijontez  500  gr.  de  sucre,  toujours  en  continuant  de  piler.  Relevez  ensuite  la  pAte  dans  une  bassine;  desséchat- 
la  sur  le  feu  Jusqu'à  ce  qu'elle  quitte  le  poêlon  ;  remettez-la  au  mortier  el  pilez-la  do  nouveau,  «n  y  ajets* 
tant  peu  A  peu  3  blancs  d'oeufs  de  glace  royale  très-ferme  et  au  sucre  vanillé.  L^i  glace  incorporée,  metlei 
l'appan-il  dnns  la  seringue  A  macaron,  au  fond  de  laquelle  sera  un  rond  en  fer-blanc  avec  une  étoile:  pousMS 
l'appareil  sur  la  table  légèrement  peadrée  de  sucre  fln;  divisez  ensaile  les  macarons  eu  petites  parties  que 
vous  disposes  en  S  oa  en  aaMom,  ea  les  nngaoat  i  busom  sar  des  plaques  cirées;  .ftites*les  eaire  à  User 
dou  et  eorlei4es  de  ooalenr  claire. 

Macasoiis  avx  pistàchbs.  —  Piles  ISS  gr.  d'amandes  avec  un  blanc  d'eanf ;  torsqil'eUes  sont  bien  fines, 
retirez-les  dans  une  terrine,  incorporez-leur  500  gr.  do  sucre  passé  an  tamis  de  soie,  an  attire  blanc  d'œuf 
et  une  ^'outtc  d'eau  de  fleur  d  oranger.  Le  mélange  opéré,  sjenln  à  cet  appareil  250  gr.  de  pistaches  coupées 
en  pciiu  ûlels  et  trés-séches;  couchez  les  maearans  sor  pBjrier,  de  la  grasseur  d'nae  acte  Boscade  ;  IwniN- 
tea-les  en  deiaoas  et  poosses  k  tour  doux. 

Hacasors  au  chocolat.  —  Pilez  500  gr.  d'amandes  avec  4  blancs  d'mufs,  ajoutez  100  gr.  de  cacao 
ripé  el  500  gr.  de  sucre  fin  vanillé  :  l'appareil  doit  rester  consistant  ;  formez-en  des  petites  boules  que  vous 
roalex  dans  du  sucre  en  grains  ;  posez-les  sur  des  plaques  ;  appuyez  un  doigt  mouillé  sur  chaque  macaron, 
afln  d'y  laisser  une  eavilé;  cnlseï  à  Ibttr  doaz.  Qnoiid  ils  sont  caiîs,  empUsseit  las  «aWlés  dn  arilioa  ovoe  de 
la  glace  à  la  vanille. 

Magaboks  d'an  «LL^tiis  Al.  CACK.  —  Mettez  ,>(>:)  gr.  d'aveliiios  dans  une  petite  bassine  que  veas  ptoees  sar 
fea;  louraez-les  avec  une  spatule  jusqu'à  ce  que  les  peaux  se  déltcheal;  irettes  les  léocs  dans  un  linge  pour 
les  monder,  et  pilez-lcs  avec  2  blancs  d'aabctfiSS  gr.  de  sacre  et  pondre;  a()oulex  quelques  cnillerées  de 
eaK  en  poudre  passé  an  tamis  de  soie  ;  sjMtfM  «More  S  Uaaes  d'saaii  poar  rendre  la  pâte  maniable  ;  couchai 


SOMUAIAE  DE  lA  PLAiNCUE  N*  3S. 


N*  164.  —  Pièce  gothique  eu  pa&tillage. 


fin. 


Digitized  by  Gopgle 


m 


ces  m.i<-nron<i  imr  pnpirr,  en  levrdomnt  une  f'irinr  OTile ;  MiMI  I  ftw dMKi  déttiehet-Iei  eilMlle  dd p«> 
picr  et  masquez avec  une  glace  iondaiite  au  café. 

Croqckts.  —  Pilez  500  gr.  d'Miandes  arec  un  œuf  entier  et  leste  de  dlron  rApé  tur  «B  Borccaa 
d(  <mTc;  placez  3"30  gr.  de  farine  sur  le  tour;  faites  lu  fontaine,  mettez  au  miliett300  fçr.  de  «uere  cl 
les  fimitn^  pUéea,  3  ceof*  et  60  gr.  de  bearre,  el  travailles  la  pAle  i  la  mata.  Le  iMl  éUnt  bie%  îMMpoii, 
abaissez  la  pUe  au  roulera  lAr  me  plaqve  bevrtrfe,  e*  lui  donnant  6  nDlln.  d'épaiaaear,  et  pouaei  an  «nr. 
ri-iul>inl  ce  legipB»  fréfum  de  la  glace  royale  rosr  n  bl;uirlie,  un  peu  molle  ;  lor>i|ue  ls<  p;itf>  isi  i  rfif<>,  coii- 
pex-U  en  dam  paiilM»  gtowa-an  «ne  blaacbe  et  divi^ez-la.  pcadanl  qu'cUe  e&l  chaude,  eo  peiita  gâteaux 
«e7 eeBllB.  de  kMg iw9de  tarte;  «taeec  l'autre  MHté afeeta  raie.  81  elld  diall  Irap  Arolde,  U  fin* 
drait  la  chauffer  pour  pouvoir  la  couper.  F.iites  séeher  (lueliiuo  niinule';  la  glace  è  l'étuve. 

CaoQoan  oaaiHAïais.—  Tamisez  625  gr.  de  farine  sur  le  tour  ;  faites  la  foDtalne,  mettes  au  niUeu  500  gr. 
de  niere  en  pondre,  3  tt«ft  eatlera  et  9  Jamee,  aeate  et  me  cnîfleréB  de  cognac;  (nraHlei  bien  ta  pAle,  qui 

doit  <'tri>  rt'rme;  mèlez-Ini  S-W  (rr  d'amandes  mondées  et  liii'ii  «relies,  et  150  gr.  de  pistaches;  divisez  la  pâle 
en  troij  parties  qae  vous  roulerez  sur  la  tahie,  30  cantim.  de  longueur.  Rangez  ces  trois  parties  sur  une 
ptaque  beurrée  et  aplaHiaeE-lM  ntce  ta  omHi  ponr  ne  lenr  taiaser  que  16  aRIlB.  tTépaluaf  ;  dorei-ta  deams 

et  fidtes  cuire  n  four  vif.  Ces  p»in<  ('•lanl  euils,  i-oiipez-leii,  pendant  qu'ils  sont  Chandl»  en  InnellM  inBfVCr» 
sales  de  1  cculim.  d'epai&!>euri  Unis^sez  de  les  sécher  a  la  bouche  du  four. 

CnQQbcn  A  u  ntaoRTAiH.  —  Mellex  anr  le  t«nr  860  gr.  dé  hrine  de  nuls  tandaée  et  180  gr.  de  fiuine 
ncdinaire,  300  gr.  de  sucre  en  pondre  et  1  zeste  de  citron  liaché  ;  faites  la  fontaine,  au  milieu  de  laquelle 
TOUS  placez  lOO  gr.  d'amandes  piiécs  avec  un  blanc  d'wuf,  ilOO  gr.  de  beurre,  2  œufs  caliers  et  4  jaunes; 
traraillez  el  rassembles  la  péta;  difiae»la  en  parliet  qne  rons  ravies  è  k  flwine  en  cordons  de  répelneur 
du  petit  doigt  et  de  la  longueur  de  7  centim.;  rangez-les  .sur  des  plaques,  sans  trop  les  serrer;  dorez-les 
et  failes-lea  cuire  à  four  un  peu  cbaud  ;  dés  qu'ils  sout  cuits,  détacbez-lcs  pour  les  séparer.  Ces  croquets 
•e  terreot  alnal  ou  gheés.  Cette  pMe  peut  dire  serlnguée  et  dreasie  en  tnneauc  ou  en  «am. 

Pain  d'êpice.  —  Propirlinux  :  .500  gr.  de  sucre,  1  kiln  de  beau  miel,  ;n5  gr.  (r;irn.incli-s  h.ic!i/es, 
S  kilog.  de  farioc,  50  gr.  de  potasse.  10  gr.  de  uuix  et  Heurs  de  muscades,  et  le  même  poids  de  clous  de  girufle 
polrériaês. 

Procédé  :  Faites  la  fontaine  btpc  la  farine,  placez  au  centre  tous  ces  éléments,  le  sucre  fondu  areele  miel  ; 
incorporez  la  farine  pour  faire  une  p.)te  de  la  consistance  de  celles  à  dresser  molles;  travaillcz-Ia  ue  demi- 
heure,  Isisscz-ia  reposer  si<  In  un  :;,  pul:^  abaissez-la  et  donnez-lui  2  centim.  d'épaisseur  ;  luisez  dans  dM 
plaques  bien  beurrées  et  à  four  <iou.v.  Kn  sortant  l'appareil  du  four,  divisez-lc  en  petits  r  irn-s  luu^rs. 

Pain  o  triCB  a  l'aixema^de.  —  Propwlium  :  1  kilo  de  miel  tin,  500  gr.  d'amaudes  hachées,  750  gr.  de 
racre,  1  Ulo  el  8/1  de  fiurine,  aOD  gr.  d'éeoree  de  dtron,  nne  noix  muscade,  S  déciL  de  kirsch,  ta  sesie  d'un 

citron  liïirlié  —  Opérez  comme  précédemment  ;  seulement  il  faut  abaisser  la  pâte  à  1/2  centim.  d'ép-iiss'-ur 
et  cuire  à  four  doux.  Ces  deux  genres  de  pain  d'êpice  peuvent  être  glacés  quand  ils  sont  cuits  et  refroidis. 

TomoNS  k  LA  ruDB  n'oninaan. — Trataillei  MO  gr.  de  ancre  en  glace  avec  8  blancs  d'orab  e(  an  pea  de 

fleur  d'oranger  pralinéi'  et  pulvérisée,  ou  autre  parfum  ;  ajoutez  100  gr.  d'amande»  piléts  fin  blanc  d  onif  et 
âOO  gr.  d'amaudes  eu  Clets  et  bien  sèches  ;  beurrez  légèrement  des  plaques,  farinez-les  el  dressez  les  touroos 
dessus  de  h  grosseor  d'une  petite  noix  ;  clargisseï  un  pou  le  miUeu  avec  ta  bout  dn  doigt  ponr  en  forsar  des 
petits anaeaax,  etfaites-les  cnin-  nu  four  doux. 

Toimoiia  aux  nsTarJiBs.  —  l'ilez  2à0  gr.  d'amandes  avec  2  blancs  d'œufs,  i(joutez-lcur  400  gr.  de  sucre  en 
poudre  ponr  en  taire  nne  plie  un  peu  ferme,  abaisses-ta  sur  ta  table  saupoudrée  de  sucre;  badiet  8Q0  gr. 

de  pistaches  sèches  hicn  lines  i  t  un  peu  de  siirre  or.in^'é  ;  (r.iv;iillcz  les  un  moment  avpc  :I'"X')  gr.  de  glace 
royale  Ircs-fermc;  étalez  cet  appareil  sur  rabaisse  d  amaudes  cl  distribuez  celle-ci  en  carr^  ioii^s  que  ro<l5 
ranges  à  nesure  sur  des  ptaqusa  beurrées  et  farinées,  d  entaei  à  four  doux. 

ConMix.  —  Fouettez  à  moitié  6  blancs  d'oeufs,  mélangez-leur  500  gr.  de  suere,  autant  de  farine,  eaWMn 
ou  Sfste  et  une  cuillerée  d'eau .  Irataillez  bien  eet  appareil,  qui  doit  être  on  peu  mou  ;  dans  le  cas  eontraire, 
foulez  1  blanc  d'œuf  ;  mettez  l'appareil  dans  une  poche  el  cotiebes  sur  des  plaques  beurrées  et  farinées  en 
cordons  de  30 centim.  de  long  sur  l  de  lnrgr.  Cette  pàledoit  s'aplatir  instantanément;  poussez  è  fonrgai; 
daut  ta  cuisson,  prépares  dea  petites  colonnes  en  bots  de  la  grosseur  du  petit  doigt  ;  dés  que  ta  pâte  est  culte. 
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dél.K'iK'z-la  des  plaques,  (ouriiez  cliiii|iit>  bande  en  spirale  autour  d'ane  colonne  et  Itlsset-lei  tlMUÊt  M  cet 

cial  Crtii?  pAïf:  durcit  on  refroidissant  ;  on  retire  alors  les  colonnes  sans  briser  la  pâle. 

(•AïKREs  A  Lk  FL.i«.k>DE.  Propurti-m»  :  '250  gr.  dv  farine.  JôO  gr.  de  beurre  clariliè,  7  décil.  de  crème 
foucliée,  12  Jaunes  et  12  blancs  fouettés,  un  grain  de  Sri,  sucre  Tanillé. 

Procédé  :  Traraitlcz  ie  lieurre  avec  i«  sucre  pendant  quinze  minutes ,  incorporez  les  juines  un  i  va  et 
ensuite  ia  farine  en  même  temps  c|ue  les  oeufs  fouettés,  et  en  dernier  ileu  la  crème. 

Pour  cuire  cet  appareil,  il  fuut  un  gaufrier  en  fer,  profondément  gravé  «■  carrés  ou  en  losanges.  Il 
doit  être  très-épais  ;  cliaiillez-te  des  deux  eAlé»  sur  au  feu  vif,  lMums>le  au  beurre  clarlié,  «mpliMez-le  d'un 
cdié  avec  rappatvsil,  fermez-le  et  plaeec>le  sur  feu,  de  manière  quH  ne  touclie  pas  te  charbmi  et  qu'il  ne  M-  * 
foire  la  cbaleur  (|ni'  de  \:\  fl.iiniiie.  Au  bout  de  quelques  secondes,  relournez-le,  parez  rexcodaiil  de  la  pèle 
«vue  «n  eouicau,  et  enlevez  la  gaufre  aussitôt  qu'elle  est  de  iielie  couleur.  La  première  doit  louij<>urs  être 
lacrillée.  A  meswre  que  les  antres  sont  évites,  on  les  range  sur  m  tamis  ;  on  les  saupoudre  ensuite  avec  du 
sucre  vanillé  pour  les  dresser.  On  ne  beurre  le  gaufrier  que  par  inlervull<-  et  non  àcli.iipir  ^-.iurre. 

On  peut  ajouter  à  cet  appareil  un  peu  de  levure  délayée;  on  fait  au&si  des  gaufres  ainiplcmcul  atec  de  la 
erène  bnettée,  ft  bu|telte  oo  iaeorpefe  qvelqies  eailhréea  de  briM. 

Cii-FRu  AVI  risTtcHEs.  —  Plscec  dans  une  lerrine  ttO  gr.  d'amandes  bien  hachées  et  400  gr.  de  pistaches, 
260  gr.  de  sucre  et  123  gr.  de  farine;  travailles  quelques  minutes  à  la  spatule;  ajoutez  3 blancs  d'oeufs  moitié 
foneltés;  couchez  l'appareil  eu  petits  ronds  de4k5eenUm.de  large,  et  sur  des  plaques  cirées;  en  les  sortant, 
fidiei -lat  nflroldir  anr  na  rooleau. 

€AVrais  A  l'itmienxe.  —  U  fhi-7.  Iiii  ii  fin  5f>ri  jrr.  dViniiindi";  mondées  cl  bien  sèclies;  travaillez  dans 
me  terrine  800  gr.  de  sncre  en  pou  Ire  avec  1  a-uf  entier,  1  blancs  et  100  gr.  de  farine,  vanille  ou  zeste 
et  une  cuillerée  de  rliuni  ;  anialgaïuez  ces  éléments  h  ia  spatule,  ajoutez  les  amandes;  chauffez  9  plaques  bien 
droites,  beurrez  et  farinez-tcs,  versez  dessus  l'appareil,  élales-le  carrémeut  et  en  couche  mince  avec  la  lame 
d'un  couteau,  et  poussez  au  four  chaud  une  plaque  i  la  fols.  Aa»»U6l  l'appareil  cuit  et  de  belle  couleur,  distri- 
buez-le en  carres  de  i!  l  enlim.,  et  roulez-les  en  cylindres  sur  de  petites  colonnes  en  Irais,  sur  lesquelles  vous 
les  laisses  refroidir  ;  déuchez-les  alm  pour  tremper  tes  deux  bouts  dans  de  la  meringue  et  ensuite  dans  des 
piilacbw  hachées. 

GAonis  b'oFFici.  —  Mettez  200  gr.  de  Ihriiie  dans  une  lerrine  avec  100  gr.  de  sncre  en  pondre  en  partie 

vanille,  un  grain  de  sel,  3  ceufs  entiers  et  un  peu  d'eau  tiède.  Travailles  l'appareil  pour  en  faire  une  pAte 
liquide;  ajoute/ une  cuillerée  de  cognac  et  2  de  beurre  fondu;  faites  chauITer  des  moules  à  traufrcs  sur  la 
flamme,  bcurrez-les  légèrement  el,  dès  qu'un  moule  est  clmud.  versez  dedans  une  cuillerée  d'appareil,  fer- 
mes le  monte  et  faites  cuire  la  gaufre  de  belle  couleur  des  deux  eâlés;  anssitAt  cuite,  rouies-ia  sur  une 
eoiamA  an  koli.  Proeédei  de  même  poar  les  autres.  On  les  manie  atud  a«r  m  coniei. 

GAunss  w  CAtutAV».  —  Délayez  500  gr.  de  Ihrine  tamisée  avee  1  litre  de  crème  fraîche;  ajoales 

un  prain  ite  scN  t  un  pcudi'  b<  urri\  ("liiiiifTiv.  un  (raufrier  plnl  et  sans  dessin,  brurri  /  lr.  ver^r/  di --us  une 
cuillerée  d'appareil  et  cuisez  une  gaufre  ronde  cl  mineei«ortez-la  du  gaufrier  et  faites-cu  une  autre  sem- 
blable. Lorsqne  eelle-d  est  enite.  semez  dessus  on  pen  d'amandes  hachées  et  mêlées  avec  da  «lere  ea 

poiidrr;  pi  coiivrez  es  iinimili  -  nvec  la  ir  iufre  déjà  eilile;  serrez  le  gaiirrier  et  Irnrz-le  un  moment  sur  le 
feu.  Ce  peu  de  chaleur  sutllt  pour  souder  les  deux  gaufres  ensemble;  elles  doivent  rester  très-sècbcs.  Pour 
aeeélérer  l'opération,  il  faut  avoir  deux  gaufriers. 

(jAUracs  iiE  ni  riLix.  —  Placez  dans  \in  porlon  1  kilo  dn  -urri^  lin,  ajoulr;  une  pincer'  de  sucre  vanillé, 
IdéciL  de  kirsch  cl  une  cuillerée  d'e;iu  ;  travaillez  le  tout  à  la  spjlule  pour  former  un  appareil  ferme;  placez-lc 
sur  feu  très-doux  sans  cesser  de  travailler;  il  doit  sa  ramollir,  mais  n'étro  qne  tîède;  versez-le  aH>ra  sur 
des  hosties,  en  l'élalnnl  de  1  à  5  millim.  d'épaisseur.  Semez  dessuii  des  pistaches,  parez  les  bords  et  dîs- 
tribuez-li  s  ensuite  en  petites  bandes  de  S  centim.  de  large;  posez-les  à  mesure,  les  uns  à  côté  de-*  aul.^es, 
sur  des  rouleaux  en  bois,  et  faites-les  sécher  sans  les  mettre  à  l'étuve.  Il  suffit  de  les  tenir  qucl(|ues  heures 
A  température  douce.  On  peut  substituer  toute  autre  liqueur  au  kirsch.  On  les  parfume  aussi  au  choeoial» 
an  dlroa,  A  la  vanille  et  A  l'orange,  en  remplaçant  la  liqueur  par  de  l'eau. 

rstnius  sa  cnlim.  —  Pliez  Irès-fin  S50  gr.  d'amandes  avec  m  blanc  d'mnl^  plaeesJes  casuile  dans  um 
terrine  avee  100gr.de  sucre  en  pondre,  100  gr.  de  Ihrine  et  4  Mânes  d'œubj  (ravidllez  bien  l'nppareil;  bewr- 
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rCf  el  farines  des  plaques;  introduisez  l'appareil  dam  un  cornpt  ei  coucbez-le  en  forme  de  petites  feuilles 
qui  s'aplatissent  d'iAes-Biéines.  Avec  la  pointe  d'une  cuiller  Ijre2  la  pAtc  tout  autour,  aOn  de  former  des  hé- 
falilés,  el  poussez  i  four  dooi.  Dis  qu'elles  sont  cuilea,  détiehex-tes  des  |iUqaes  et  blt<-s  ios  refroidir  snr 
desroôlêaux;  et  quand  dlM  soBt  froides,  marques  les  CMlvunateemiletdtglaM  royale  un  peu  liquide 
p<iu^s<  <- .111  c  nrtK't.  Sriin'z  iiur  lu  miMiié des  piltnckci hachéeifli,  flt>  SUT fivln BoUié»  do  grot ittcre  rase. 
LaissrZ'k-s  sécher  un  uniment  h  IV-luve. 

BATONS  DE  V4NILLB.  —  Moudcz  el  faites  sécher  250  gr.  d  itmandis,  pilez  les  ensuite  avec  :}  blancs 
d'nub,  ijoalez  503  gr.  de  saere  en  poudre  en  pertie  naillée.  c<-(te  pâte  doit  être  (rés-ferme.  Eiolcz-fa 
nr  des  hosllei,  ea  lui  donnant  6  miilim.  d'épaiaaitur;  muquez  le  dessus  avec  de  la  glace  royale  liquide, 
Mit  liai  Ifwniilléei  «(  divises  l'appareil  en  Mtons  dfi  1  oMlim.  de  lai^enr  dans  le  sens  transversal  des 
haaiics.  Bangei  A  iMaon  cet  peiUt  Miou  tir  det  piaqMt  «t  fsitet-tet  eiirt  à  four  don. 

NoisETTKs.  -  Dclremin  z  une  pjte  très-ferme  avec  ôrtO  ^t.  d'amandes  pilécs,  âOO  gr.  de  suero,  2  bliincs 
d'ceufs  el  uoe  pincée  de  farine;  laissez-la  reposer  quelques  instants  pour  la  diviser  en  petites  parties  que 
voostdiles  en  bandes  minces  de  8  eenifm.  et  demi  delargeor;  denldetees  bandes  d'nn  eMi  senlenent  avee 
In  pointe  d'un  petit  couleau  el  divisez  !e<  irnn^M'i-salement  à  3 cent,  de  distanoe;  plunv  iitv  noisette  mondi^e 
et  wUie  an  milieu  de  chaque  petite  bande,  puis  roulez-les  de  manière  &  enfermer  les  noisettes,  el  appuyez 
la  partie  mu  denldèe  pour  la  fonDer  an  pointa  ;  buaeclet-iet  de  ce  eMé  et  raasenbleB-iea  ét  Irab  en  irait  el 

1  plal  sur  un  plafond;  placez  en  une  debout  sur  le  centrée!  laissez  les  pendant  douze  heures  A  l'élUtre 
douce  pour  les  sécher;  euiscz-les  ensuite  à  four  doux  el  laisses-ltt  refroidir  pour  les  sabler  à  la  base  avec  du 
groi  tnere  colorié  vert.  On  peut  let  cufre  téparimeot  pour  ht  grouper  ensuite. 

Petits  sni  FFLts  a  i.*  rosk  en  cak'*»;.  —  TriiMiilli'z  h  la  spatule  et  dans  ntie  terrine  500  pr.  de  sucre  en 
poudre  avec  2  blancs  d'ceufs  el  1  goutte  d'essence  de  rose;  la  pAtc  ctunt  bien  tr«vailli^e,  faitci-en  des  peliles 
bouleitet,  avee  lesqneUea  ««ut  enplistei  i  nwilié  de  hauteur  det  petites  caisses  plisséet .  Lorsque  la  noilié 
de  l'appareil  est  employée,  ajoutez  un  peu  de  carmin  à  l'antre  moitié  pour  lui  donner  une  nuance  rose.  Avec 
cette  piite,  emplissez  d'autres  caisses  plissées,  rangez-les  sur  plaque  et  poussez  au  four  très-doux  pour  ne 
l'ouvrir  que  lorsque  vous  pensez  que  les  souflliVs  sont  cuits.  On  roule  aussi  cette  pAtedela  grottcnr  d'une 
noisette,  qu'on  couche  sur  des  feuilicii  de  papier  pour  les  cuire  aussi  à  four  doux. 

PATIB.XCK8.  —  Ueltcz  500  gr.  de  farine  dans  une  terrine  avec  le  même  poids  de  sucre  en  poudre,  un  œuf 
entier,  4  Manet  et  esaenee.  Travaillez  bien  cet  appareil  pom*  en  former  une  pAte  an  peu  molle,  mais  irès- 

lianle;  eoiuliez  les  p.ilienoes  sur  i\i-<i  plaques  légèrement  ciréi'?,  en  leur  dnimant  In  iirosseur  d'une  .'iv<-Iine 
épluchée;  passez  ensuite  un  pinceau  légèrement  humecté  sur  chaque  patience;  laissez-les  quelques  heures 
duns  un  emlroit  chaud  et  potttses>let  A  fonr  doux.  Elles  ddveni  venir  d'Une  Uinle  trés-daire.  On  peut  aussi 

ne  les  cuire  que  le  lendemain. 

fiiscoriN  M  NovABKz.  —  Préparez  la  même  pâte  que  pour  les  patiences;  parfumez-la  avec  une  pincée 
de  eannelle  en  pondre  el  sucre  vanillé}  iniroduiaea  Mlle  pAla  dons  vue  poche  et  eoMilw»4a  nv  det  piaquet 
beurrées  el  farinées,  de  5  cent,  de  hwg  et  do  It  grocMor  d'un  macarofii.  Lalisex-1«  repeter  qudqoet 

beurcâ  et  faites  cuire  à  four  doux. 

CoQDiLUB  A  u  pun  v^onAmtt.  —  Pilez  903  gr.  d'amandes  avee  9  etnil  entiers;  ionellea  A  moitié 

5  bliincs  d  aMifs,  iiiclau^icz-lciir  fi.'.')  «r.  de  -^urre  en  pmulre,  puis  les  araandr<,  -JS'*  >rr.  de  farine  et  un  peu  de 
fleur  d'oranger  pralinée  en  poudre,  ou  de  l'eau  de  fleur  d'oranger;  travaillez  1  appareil  ù  la  spatule,  sur  un 
fourneau  Irès^onx,  pour  le  tiédir  et  le  ramoRir;  eenciMS<le  alon  sur  des  plaques  beurrées  et  farinées,  en 
pi'Ml-'s  parties  comme  le.s  ni.icnron-i:  frappez  lépèreriient  les  plaques  sur  la  table  aflo  que  l'appareil  S'étale 
Diinee  et  rond,  de  dimensluri  d  iiui'  pièce  de  5  francs;  ^eulez  dessus  des  amandes  bâchées,  mêlées  avec  du 
sucre  en  griini,  et  pousse/  lc>  ù  four  un  peu  chaud.  En  les  sortant  et  pendant  qu'iïlles  sont  chaudes,  parei- 
les  avec  nu  eoupo-pAte  ronil,  uiiu  qu'elles  soient  UMitet  de  même  grandeur  ;  enleves4es  ensuite  de  dessus  let 
piaquet  avee  un  couteau,  et  pioycz-les  sur  des  vonlcaHs  Mmne  les  gaulret,  pour  let  foire  refroidir  ;  berdei- 
les  avee  un  eordon  de  glaee  royale  pontté  au  cemet,  d  tenei  dessus  du  tuera  rose. 

Pai>s  i)k  P*mh  à  i.'oRt^cr.  —  Mettez  50)  pr.  de  suivre  en  poudre  dans  une  bassine  avec  6  neufs  entiers, 

2  Jaunes  et  uu  peu  de  sucre  orange;  fouettez  cet  appareil,  ei  lorsqu'il  commence  A  devenir  léger,  placez 
la  btMbietur  un  feu  trèt-denx,  en  «onlinuant  de  foneiter  Jusqu'A  ce  que  l'appareil  toit  tiède  ;  ineorporti- 
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Uii  alor»  *la  spatule  et  |»ea  i  4M  gr,  de  farine  séehée  ;  bonrres  «I  Wws  àta  pitqoes  ;  coueliPi  r«pp«rM» 
d*  la  p^mu  à'wut  ëemi-ffciae-CUiidc:  MHyoadm  desfu»  de  mmk  Ai  «t  faites  cuire  à  low  doux.  Ce» 
pelilsptiMMMtrèt-cn^tnaU;  oa  peut  le»  awqiier  de  glaee  pwtaBée  u  tlitatkl,  vaan*  et  iIhib,  M 
toi  déciQfT  aaaaile  arae  de»  drmi-pbtaclu-s. 

Prrm  ruM  A  u  nuKtx.  —  Épluckes  900  p.  de  noiseltearnidiei:  pDesJes  en  h*  noiillnt  peu  à  peu 
avec  un  demi-décti.  de  crème  double  ;  IraTAiUec  900  gr.  deivere  «MiRiam  18  James  d'nvh.  lorsqoe  Tap- 
pareil  «t  bien  léger,  aiidiliounez  les  noÏMtles  passées  au  lanùa,  puis  %M  gr.  de  f<iriue  Af  riz  i  l  50  gr.  de 
beurre  foadn.  £ulei  cel  apparat  sur  2  feuille»  da  paficr  beurréea  ei  piaaéca  aur  des  plaques,  en  C4wcbe  d  us 
eealiaa.  d'épatesevr,  et  pewaes  *  f»ar  donc  U  fête  ««aM  cufte.  Mira  Ir  papier  at  délailiei  fapfiwH  «■ 

petites  l(>*i»M}{i's  ;  «lacez  eu^uite  i  la  glace  foitdanlo,  nuv  frjise-  ou  auli ■  On  im-uI  le^  trcnipjT  Â  la  brocÎK-lte 
comme  les  caraïuci»,  ou  s'ib  sont  trop  délicals  kn  ptoofer  4a.m*  la  glace  pour  les  retirer  avec  aae  fourdiette 
et  les  faire  <go«Uer  sur  des  grilles. 

C«o(jtiA.NTs.  —  Pilez  250  gr.  d'amandes  avec  un  jus  d'orange;  tamisez  S<«  ^:r.  de  farine  sur  le  tour  ;  faites 
la  footaiae,  dans  laquelle  tous  meUea  les  amaudes.  ua  peu  de  zeste  de  citron  râpé,  200  gr.  de  bcurrCj 
aOO  gr.  de  saere  et  8  Jaunes  d'œofk  ;  IraTailteK  le  titut  ensemble  peur  en  faire  «ne  pile  feme  que  vous  raules 
en  forme  di'  petites  iiavciies  ;  r.iii>çri-li  s  l'une  ii  rùtr  de  l'outrr  sur  di  s  plaques  beurréi-s;  ran};e/  Ii->  bonis 
tous  ensemble  alla  de  leur  donner  euvirou  ô  ceulim.  de  longueur;  dorez-le^  Icgéremcal  cl  poussez-les  au 
fMir  gai.  Dès  que  ees  putas  août  eutls,  redres-les  pour  les  piquer  avce  des  bracbclies  et  las  gtaeer  an  eassC, 
dont  un  tiers  sera  blanc,  un  tior:«  rouge,  <■!  l'autre  au  cliocolni.  On  peut  aussi  les  glaciT  tous  au  sucre  blanc,  et 
semersur  les  uns  des  pislaelies  bavbées,  sur  d  aulre>  du  sucre  blauc  eu  graiu.s  vl  :>ur  lu:>  autres  du  sucre  rose. 

Nmris.—  Prtparei  la  mène  pète  que  d-deasas  ;  teoez-hi  un  peu  ferme  et  diviset-la  en  parties  que  tous 
roulez  sur  le  tour,  dr  lu  «roNM'ur  «l'un  petit  macaroni;  fumiez  avec  ers  cordons  des  nattes  &  trois; 
tailteaC'les  de  la  longueur  de  a  cculim.;  pressez  légèrement  le  bout  du  chaque  natte  alla  que  les  cordons  ne 
ae  défosseat  pas  et  pfawes-les  I  aumire  sar  des  pluipws  légArement  beurrées;  dorez  le  dessus  ci  cuisez* 
les  à  four  ;r;ii  Tn  moment  araat  dalss  retirer,  t^aeei-les  au  sucre  On,  que  tous  falles  foadre  à  l'aide  d'une 
allume  ou  a  la  salamandre. 

Massipaiiw  a  u  SAUUANQim.—  Fiez  900  gr.  fumandea  ««eeSMaMS  d-ssuii  et  «ne  pineie  deenuMlle  eia 

poudre;  cuisez  l^O  gr.  île  sucre  au  liimli-,  aii(|ii<l  \i>iis  inrorporez  1rs  aui.indr's;  desscfliiv  ini  niomciu 
celle  pâle  à  la  spatule,  laissez-la  refroidir  et  pilcz-la  de  noureau;  t^outez  un  troisième  blanc  d  auf  pour 
la  rendre  maniablB  et  oandiet  iea  massepains  de  Ibrme  ovale  sur  des  plaques  beurrées  et  farinées;  tï«pp«s 
«es  plaques  sur  b  Inbte  afin  ^e  Is  piVtc  s'aiïaisse  et  poussez-la  au  four  doux.  Lorsque  les  massepains  sont 
cuits,  délacbez-les  des  plaques  et  reluurnez-les  sans  dessus  dessous,  puis  posez  sur  chacun  d'eux  un  petit 
numCKB  d'almcot  confit  ;  ayez  de  la  meringue  italienne  dans  un  cornet  cl  perlez  toute  la  surface  nlln  ile 
les  masquer  complètemeul,  ainsi  que  l'abricot.  Le  décor  doit  imiter  des  grains  de  raisin.  Faites-les  sécher  uu 
four  doux,  et  dès  que  h  meringue  est  sèche,  glacez-la  en  la  trempant  dans  une  glace  fondante  au  dioeoUt  ; 
liiijSi  /  SI-.  luT  et  posez  sur  un  bout  une  pi  tile  feiiillr  de  \igne  en  pâte  d'amandes  ou  de  pi>laLhrs  enletée  h 
la  planche.  Ua  fait  aussi  ces  massepains  en  forme  de  petites  poires  ;  lorsqn'ib  sont  cuil-s,  on  les  retourne  et  on 
imite  dessus  une  petite  poire  posée  A  plat  arec  de  la  meringue  Italienne,  i  laquelle  on  ajanie  «ne  queue  «n 
angéliqui' ;  on  f;iit  i  n-iille  >ci  lii']-  l  i  nu  i  ini_'iii'  à  four  doux,  puis  on  l  i  gl;n'i'  lU  fond.int  à  l  or;in?e  i-l  nri 
marque  la  fleur  de  la  poire  avec  un  potnl  au  chocolat.  Lorsque  ta  gtace  e^t  assez  ferme,  o  n  peut  lui  donner 
■M  pelile  mhite  rose  iTun  cdté  avee  du  colon  rougi  au  carmin  see  :  H  aa  faut  irès-pe«. 

IIassei  ..  aoïn-\  .iL\  risTACHEs.—  Préparez  le  même  appareil  d'amandes  que  ci-di-'-uf ,  ininuliiixez-lr 
dans  une  poche  garnie  d'une  douille,  et  couchez  les  massepains  en  petits  anneaux  sur  des  feuilles  de  papier  ; 
piques  dans  chacun  13  moitiés  de  pislaebes  disposées  en  coumhum  et  hiles  eoire  les  naaiepains  k  four  doBx  ; 
dès  qnlls  sont  culls,  détachei-les  du  papier  et  places  un  peu  de  gdée  de  gnaeilie  sur  lo  miliea  de  efaaeon  ; 
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piquez  l«s  massepains  avec  des  brocheltet  et  glaeei-les  an  eaïaé  du  cAté  des  confl(ur<>s.  ils  doivent  élr«> 
Inmpéaaaaaere  très-dMod»  tÊa  qu'il  y  en  ait  tanoiai  ponlble  i  poset-iei  «ur  des  grilles,  le  eôté  non  K\aeé 
codeaaow. 

P«TiT«s  «osoQrB*  KV\  co^xpiTi'»!»  —  Pri'psrez  une  pâle  frollf,  abaissez-la  sHr  nnp  plaque  boum'c  en 
lui  donnant  5  inlllim.  «IVpaisseur  (^l  poussez  à  four  gai.  l/trsque  la  pAte  est  de  belle  couleur,  sorlez-la  pour  la 
délailler  Tirement  avec  ua  MUp^p.^le  rond  dc4  cenlim.  d«  diamt^lre,  et  masquez  chaque  petit  rond  arec  une 
covcbe  de  eonfilun.  Ayct  me  planche  à  mosaïque  gravée  en  filets  très-fins,  sur  laquelle  voua  enlevés  des 
emprrinli^  avec  de  la  pflte  d'amandes  aângÊnte  I  la  vanille:  eonpn  eolte  mosaTqne  nvee  le  eonpe-pAte 
des  >;il^v'>M\  rt  piisi'/  les  nin;N  ■iiir  la  eonlMiire  :  ef  Hp  ci  ilnil  sc  Miir  p,ir  Ir-^  Irous  du  grillade; 

masquez  ensuite  te  tour  de  chaque  gâteau  avec  de1a  meringue  cl  rouiez  les  dans  dn  gros  sucre  ou  des  pisla- 
ehes  kaehées.  A  délirai  de  pUmelw,  on  peut  exérater  le  ffriNage  av oedea  lllefs  de  glace  royale  poussés  au  cornet 
lr('"i-(In  La  pAte  frol!''.  mile  comme  ci-dessas,  peut  être  doublée e>  mellanl  une  conrlie  de  ennOtiire  entre  ii-s 
deux  abaisses  cl  les  appuyant  avec  une  plaque  alln  de  bien  les  sonder  ensemble  ;  on  les  détaille  ensuite  en 
eirpésloiifit  de  la  diaMnsion  d'an  domhio  ou  oo  tosanges,  pour  les  masquer  k  la  glaoerayak  pai  tmvilliéc;  on 
commence  i  friacer  à  Umm;  OU  les  fak  aéelMr  pour gloMr  OMoile  le  Uiir  d'oae antn  cmileiir  «I  les lidaier 
sécher  de  nouveau. 

kmtaxnw»  abi  raruns.— Hoades  et  Mlea  sécher  800  gr.  d'aaoBdM  isèrea,  plles>les  avee  8  blancs 
d*IBlfl,  ajoutez  3f1D  ir**.  de  sucre  en  poudre,  incorporez-le  bien  et  additionnez  ensuite  ?00gr.  de  sucre  en 
^ce  Ifavaillé  dans  une  petite  terrine  avec  2  blancs.  Celle  pAte  doit  rester  un  peu  ferme  ;  dressez-la  sur  des 
fcallles  de  papier  «■  fonm  do  grosses  oRves  ;  haneeCa  légèrement  le  desras  avee  de  rcou  et  piqaei  deslUets 
d>^  pivi  trhes  odn  dimiler  tes  pointes d'oi  hértnon.  Ulasei-les  irétave  pendant  ue  lienn  et  IhHes-les  cuire 
à  four  doui. 

Ptrtn  PAirn  Ain  um.  —  NHtm  sur  le  tour  GOO  gr.  de  farîne  méMe  avee  le  même  poids  de  saere  en 

poii'lri^,  pni-i  niiiiini'  nnr  nm\  ilr  IxMirrf,  I  hl.inc'f  d'ieiifs  et  une  pincf'e  d'ani^  pulvérisé  ;  ff)rrTi'-7r  en  nnep.'ile 
fennc  dont  vous  faites  des  petits  pains  en  fonnc  de  miveltes  ;  rangez-les  à  mesure  sur  des  plaques  et  failcs-les 
enireà  llonr  gai;  naaquei^es  en  sériant  da  fsar  avee  de  la  glaee  royale  et  samec  dessas  des  periles  drogéco 
aux  anis. 

Nms»  »s  rnr&OTBs.—  Pilez  2(X)gr.  d'amandc«  avec  1  blanc  d  oauf  et  gr.  de  sucre  ;  abaissez  cette  pâte 
•ar  nae  plaque  bourrée  et  fbriàée;  piles  oasaHo  160  gr.  depiaiadMoavee  300gr.deaaere;  a}oulei  ane  éeoree 

d'oranjço  conflte  hachée  lrj>s-lin  el  1  l)liin''s  d'oeufs  ;  abais^i-z  rnlic  pAle  mr  la  preniién',  (•iii<i'j:  h  four  modéré, 
et  en  le$  sorlant  du  four  distribuez-les  en  losanges.  On  peut  masquer  ces  petits  giktcdux  avec  des  coutllurcs. 
les  décorer  avec  des  domH^istachM  et  les  glacer  an  cassé. 
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L'ofllce  cmMiitdc  dam  mu  «aaaiable  tme  |Mrtle  «ncaUetle  àè  Van  ;  il  donne  me  nuiiilade  de  prodnito 

aussi  variés  curn^roablai;  il  louche  h  tant  dVIrmonts  divnrs  qu'il  faut  k  un  homme  «li^  loti^'iif-;  r'tucics  pour 
devenir  bon  ofticier.  Noni  ne  prétendons  i»as  traiter  celte  intéressante  partie  dans  toute  son  cxt<>nsion,  mais 
Boas  tédieron*  de  définir  1«i  points  cepiUnix  avec  kt  aoint  qui  onl  pfétidé  k  l'analyse  des  parties  qui 
prérf-ilont  ;  nous  ne  ni'»;lik'<'nins  rien  surtout  de  ce  qui  peat  itre  utib  MX  lioniinea  de  «elfe  prolMon;car 
c'est  lii,  on  (li'llnilive,  le  but  ani|iiiM  iitnis  visons. 

Sans  doute,  un  cuisinier  n'est  pas  rigoureusement  obligé  de  connaître  cette  partie  à  fond  ;  mais  il  serait 
déplacé  de  dire  qaH  peut  rester  étranger  à  un  tnmiil  qui  a  tant  de  rapports  ave«  h  ûea  et  auqnel  il  peut 
s'iiiiiicf  lie  lui-nifme.  Selon  nom,  nul  nVsl  |i1us apte  I  l^ire  un  \mn  oITIrier  qu'un  cuisinier,  |>os<k'dant  à 
divers  degrés  les  conuiiissiinccs  requises  et  variéea  de  aa  prorcssion.  El  d'ailleurs ,  il  est  évident  pour  tous, 
que  dans  certains  cas,  •iueli|uei  notiois  de  roillce  peuvent  loi  être  d'im  grand  secours,  et  dans  sa  propr« 
partie,  et  avec  plus  de  raison  dau  les  ctrconslanoes  imprdraaa  où  il  aérait  appelé  k  remplir  ka  Ibactiona  de 

maltre-d'liùtel  ou  d'officier. 

Les  hors-d'auvrê ,  les  «Uadet,  les  gdteattx  pour  thé,  le  pelit-four  et  la  consenaiion  des  fruits  ayant  été 
traités  aillaura,  noua  nous  boraerons  A  produire  iei  la  cm/baHe,  las  ienlona,  caayalea,  em^EiHfM,  pJÉeet, 
n^/WiicUMeNMn/s,  et  enfla  toutes  les  piéparatimis  ajaut  mie  portée  ulik. 

f.e«  pliuii  ;ii!.i|ili'es  S  celli'  parti"-  rci)ti'<;''iil('nt  diver»  •:cnres  de  pièces  d'orfi'vri'rie,  telles  que  l  orlu  ilIi'S 
de  lleurs  et  fruits,  a&siettes  montées,  gradins,  tambours  et  compotiers  à  l'usage  du  dessert,  t^  dessins,  en  pro- 
daiaant  lea  genres  ks  plus  âéganu,  ament  encore  k  indiquer  la  manièra  de  dresser  lea  ihiita  et  bonbona, 
qui  ne  peut goire s'exprimer  qii<-  paria  démODSlrat inn .  Le  dressa;:;'',  en  eHèt,  eat  iniquement  une  allUra 
de  goût,  n'ayant  pas  de  régies  tixes  et  en  qndqve  sorte  subordonné  à  râéganee  dn  service  lui-mtaie;  c'est, 
enrésamé,  nne  opération  qui  réclame  une  main  esereée;  car  les  plus  beaux  Ihiila,  les  plus  jolis  bonbona,  s'ils 
sont  dressés  sans  gfkce,  perdent  considéraUencot  de  leur  distinctioB. 

1765.  —  CUlIFICA-nON  DO  80CRB. 

Concassez  7  à  H  kilog.  de  sucre  en  pain,  placez-le  dans  une  bossine  arec  3  litres  d'eau  IW>îde,  et 
laissez-Ic  foiulre  doucement  ;  tlatis  i'iiit<Tv;i||e,  ruiietteziiii  lilanc  d'ieuf  frais,  avec  un  autre  litre  d'eau,  ilont 
vous  mélangez  les  trois  quarts  avec  le  max  fondu;  placez  la  bassine  sur  feu  cl  faites-la  i»artir  en  ebullilioii. 
An  moment  où  le  bouillon  se  développe,  retires  la  baaiine  sur  l'angle  du  CDomean,  afin  qu'elle  ne  bouille 
ipic  d'un  côté,  enlevez  l'écume  qui  se  présente  et  additionnez  par  intervalle  le  restant  de  l'eau  réserv«N>.  conte- 
nant du  blanc  d'a-uf.  Lorsque  le  sucre  est  bien  écunié  et  limpide ,  atneneZ'ie  à  8S  degrés  et  passez  à  travers 
irae  senriette  rafraîchie  ft  plosieurs  eaax  et  encore  humide.  Pour  certains  emplois,  il  n'est  pas  urgent  de 
clarifier  le  sucre  h  l'ieuF,  il  sullil  di'  le  mouiller  avi-c,  la  uu>me  quantiti'  .I'imu  ,  de  le  faire  bouillir  en  l'écumant 
avec  soin  et  l'amener  à  32  degrés  pour  le  passer  ensuite.  —  La  clarification  à  froid  est  décrite  à  l'article  des 
GHitt  fe»$rm«ls. 
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I74M.  —  canSOM  DU  SUCftB. 

Le$  rlivpru'A  riiissons  'i\c  Hiicre  .«nnt  (It'nomiiires  :  I*  pur  I0  Sité;  ~9*k  JMrtf;  —  8*  le  tOUffU;  — 
4*  U  glu  ;  —  5*  le  ftouirf ,  —  6*  le  eaué  ;  —  7»  le  raranM/. 

La pftmièr* coîmob flrthicle qn'iiiJiqBe le wicr>, c*«it  h luppê',  il  marque  lelnad  Si defrfe tn  pAM-mrop. 
Ce  degré  est  celui  qu'on  donne  ordinairement  aux  sirops  (  onc«'iiln'-i.  En  continuant  rébiillition.  lo  sintp  nrrive 
m  liué;  il  marque  Si  degrés  ;  mais  on  recoanalt  celle  cubson  en  prenant  un  peu  de  ce  sucre  au  bout  «le 
rindez  pour  l'appuyer  contre  le  pouce  ;  en  élargissant  les  doigU,  il  forme  un  fll  léger  qui  se  rompt  iiliUlMa' 
nimenl.  Si  un  lui  donne  qui-li|uo  lionillunsde  plu»,  il  arrive  à  ôft  degrés,  c'est-à-dire  au  per/e*.  ,\loiV|ilaiieil 
prend  entre  \e.»  doigts  et  qu'on  les  écarte  ,  il  se  Torme  un  fll  plus  roii<ist;iiii.  plus  long  et  plus  blanc  que  pour 
le  degré  précédent.  A  39  degrés ,  le  sucre  est  au  souffié  ;  on  reconnaît  aussi  cette  cuisson  Ior«i|u'ea  trempant 
l'écuawire  dans  le  sucre  et  «mlIUnt  à  travers  les  trous,  il  te  ferme  des  petites  balles  du  cAté  opposé.  A  41  de* 
gn'-!.  Il' siicD"  Psl  à  la  glu  ;  si  011  \i'  pnMi{!  entre  tes  deux  doigts  rniuiillés,  le  sucre  iloil  s'y  litcr  m  •■nr^i  gluant, 
mais  sans  cousbtance;  3  degrés  de  cui^n  en  plus  donnent  le  sucre  au  6oiile;  on  reconnaît  cette  cuisson  en 
prenant  dn  ancre  afce  an  doigt  monillé  que  vous  trempes  instantanément  dans  reau:  s'il  est  possible  d'en 
faraicr  une  boule  mollr.  il  «st  ,i  pnint  ;  «i  1,1  houle  est  plus  oonsitUinti'.  i|ii.>iqiic  flexible,  il  al  au  grand  Imiil^. 
Àavi  A  ce  point,  le  pèse-.sirop  ne  peut  plus  indiquer  les  degrés  que  d'une  manière  Irès-impaifaite  ;  les 
bouillons  dn  sncre  deriennenl  plus  serrte  et  0  esl  Ibeile  de  s'apercevoir  qnll  aofuiert  de  la  ooasisiBnco. 
Après2ou  3  bouillons,  le  sucTS  passe  SU  fwfjl  cisaiitf  ;  on  reconnaît  relie  cuisson  en  trempant  un  doigt  dan»  le 
sucre  après  l'aroir  trempé  dans  l'anu  Rmde  et  fa)  nmettant  ensuite  i  l'eau  ;  le  sucre  sTen  détache  lacilement  et 
se  brise  quoique  étant  un  peu  ooflant  sous  là  dent.  Le  ffnMdewwf  se  reconnaît  en  AiiaanlbnitawespérieMo; 
mais  ici  le  aucre  se  bri!>e  net.  C<-tle  tuiis-ton  est  la  dernière  que  peut  subir  le  sucre  avant  de  prendn  Gonlcnn 
elle  tii  nl  le  milieu  entre  le  /lefi*  <ti,<!ie'  et  le  raramel.  On  reconnaît  cette  cuisson  lorsque  le  socrc  conim<*nW  a 
prendre  une  teinte  jaune  ;  si  on  le  laisse  sur  le  feu  ,  il  se  colore  insUntanéiucnt  et  ne  peut  plus  subir  aucune 
ébuKUoniaaabrAkr. 

Chaamo  des  cuissons  se  divise  4-n  trois  euissnns  intermédisires,  e'es|-;"i-(lire  le  niinininni  et  le  maximaiQ 
du  degré  ;  par  exemph^,  en  quittant  le  graml  lUsé  le  sucre  passe  à  la  cuisson  «lu  pelil  perlé;  avant  d'arriver 
an  jmtU  NsraMl,  il  quitte  celm<ci  pour  entrer  an  gnmd  perU,  Il  en  «at  de  même  pour  les  «itras  cuissons 

1767.  —  COMPOTES. 

Les  compotes  sont  des  préparations  dont  la  beauté  et  la  bonté  dépendent  des  soins  qu'on  leur  gu  rte 
aussi  du  choix  des  fruits.  Nous  aurions  pu  produire  un  plus  grand  nombre  de  formules;  mais  nous  avons 
pensé  Inutile  de  mentionner  celles  qui  n'exigent  pas  de  procédés  spéciaux  et  dont  les  dsscriplHMis  itttôricn 
dans  cette  série,  peuvent  leur  être  ipiilicaUes.  La  méthode  pour  conserver  les  eompoles  se  trouve  décrite  au 

chapitre  des  6'onserres  alimentaires. 

CoNPOnuis.  —  On  appelle  compotiers  des  coupea  en  cristal  ou  en  poreolBlne,  dans  lesquelles  ou  dresse 
les  compotes;  les  plus  distingués  sont  ceux  qu'on  pose  sur  un  pied  en  argent,  bronze  ou  vermeil,  dans  le 
genre  de  ceux  représentés  à  la  planche  H*  38.  Ces  compotiers  peuvent  être  couverts  d'une  sullane  en  gface 
roysle  ou  pastillage,  ainsi  que  le  représente  le  dessin  n*  17S. 

SoLTAiws  roDft  ooMmas.->Toutos  les  eompoles  ne  peuvent  pas  être  eouvertm  de  sultanes  :  mais  dan  s  n  n 
dîner  où  elles  sont  noiuln  eusrs,  c'est  un  ornement  qui  peut  s'appliquer  avec  sucoès.  Sur  les  compotes  do  peu 
d'apparence,  ces  sultanes  s'exécutent  en  sucre  lilé,  blanc  on  nuancé.  On  en  conlisctionnc  aussi  en  sucre  lllc  à 
froid  ou  glace  royale  et  à  jour.  GonsuHeiàoeaaietrartide  db(  SMleiiet  dansl'omemenlalion  de  la  pâtisserie.  On 
en  confectionne  encore  avec  des  ornements  en  pastillage  levés  i  la  planche  et  collés  ensemble  pour  les  laisser 
sëriiersur  moule.  Quelquesoitle  genre  de  ces  sultanes,  un  doit  disposer  lesdiVors  de  mnuiére.'ne  qu'ils  pr>'-siti- 
leni  des  joursà  travers  lesquels  les  eompoles  sont  visibles  ;  cela  produit  bon  elTet  ;  ou  li\e  aussi  sur  le  et- iiir>i 
de  la  sullane  un  peth  aijei  en  pastilbge  ou  co  giaee  qui  sert  à  l'enlever,  tout  en  kii  donnant  de  la  grtce. 
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n«TF.i.F.T!i  porn  (MMKmH.  —  On  donne  de  U  li^èri^u''  »n\  compotes  de  gros  finiiu  en  les  coaroaMnt 
de  5  ou  6  liàtelcls  garni*  de  fhiiu  de  dilTérenles  nuances  et  piiiurs  en  l'Auronne,  comme  tn  feprfiMle  le  denin 
■*  171.  n  est  bim  COleadu  que  ce»  bàtelels  ne  asat  pis  les  mêmes  que  ceux  employas  pear  1*  MVWiM  4t  ni* 
MW,  mn-c'i  ?<•  r(nii|nis'^nl  liriirh<'ll('s  iniii'M  «'n  voniu-il,  ilc  10  «fiilim.  de  long-  Les  oraments  s'exécutent 
en  paslillage,  leTcs  à  la  plaiicliv  el  aGCOU|tléâ  de  deux  en  deux  au  bout  de  chaque  bàlelel  alin  d'imiler  en 
Mmc  letemMème» m  pslmelles  yi  emeat  les  hlleleti  de  aiiiiae.  0»  gs«it  iiisiiili  cfcai|iie  hilalet  awsenae 
Kllc  frai>e,  une  rt'ini'-r.laiide  tniiOlp,  imiic,  |M)mnic  ou  autre  fruit  in'Mé  dans  le  <;<Mirr  <\fs  ni^emenU  (le« 
Ikilekts  de  légumes  :  ceci  n'est  qu'une  aflàire  de  gain.  Un  ne  reure  ^»  ces  lialekls  |tuui-  pauer  les  oow- 
r*ies.  Dtns  na  dlMr  eA  Feu  sertSeeniNMeA,  eo  peiil  en  dMser  S  wenwurtes  deeritaMt  t  fMndei  de 
Iidlaleuel4smi|las. 

r.oMwiTKs  ?nppKEs.  —  <'n  appelle  ainsi  les  compotes  qui,  nne  foi'*  drPK^iéfw,  son',  rerfMivertes  d'une  couche 
dégelée  de  pommes,  coings,  groseilles,  framboises,  etc.  Pour  napper  deux  eouipolesi,  raeltex  dans  un  potion 
4  déeil.  de  sue  de  iiomnes,  150  ft.  de  sucre  eenesssé  el  m  deni-jin  de  eitova  ;  prooMet  «emnie  II  est  dd- 
cri!  pour  la  geli-e  de  ]v>tniii''<,  ft  lai-^^i'/  mire  jii-iiiu'ii  ce  iptc  l  i  sdIi  bien  prononrA;;  bI't-;  viT--!-/  la 

gelée  toute  chaude  dans  deux  a!«»ielles  à  fond  plat  el  du  diamètre  du  compotier  :  il  sufHl  que  celle  gelée  ait 
54  6  nHliin.  d'^paiisear:  hisseiJa  refroidir.  Ptndmt  m  tem|M,  dresses  les  emapotes.  On  peut  he  dëoerer 
une  quelques  petils  findls  de  iiti.iiir<^  rarié«»;  on  les  sirope  modérétnent.  La  );elc«  étant  Troide  «t  Tenne,  pais- 
sn  la  pointe  d'un  awnteflu  tout  autour.  Coupez  un  rond  de  papier  un  pen  plus  grand  que  la  gelée,  poses^e 
dessns,  appnj'cz  de  manière  que  la  gelée  s'y  adapte.  GhanlRn  le  fend  de  Faniette,  enle*vz  la  fcr\^  d*nn  Irait  et 
reooams^n  la  compote;  humectes  ensuite  le  papier  a^t-e  un  pinreau  trempé  dans  l  ean  tiide  et  retirea-lc  en 
(iliiiervant  qiie  la  pelée  reste  bien  nellf  On  proeédrra  ili'  niT'iiv  lyiv  «  i-iie**!!»  à  i'r'gard  des  nappes  de  pelée  de 
coings,  framboises,  grotteilles  et  antres.  Une  très-jolie  manière  de  napper  les  compotes  consiste  à  les  masquer 
•wcdngcMcsdedetn  nnanees.  A  cet  eftt,  prépares  «ne  nappe  de  ^lëe  iwige;  lonq«*«He  Ml  Men  oiite, 

vene^la  SW  nn  graml  yihy  en  lui  iliinnant  Z  millim  d'épaisseur,  et  lai««eï-la  refroidir  pour  la  ilislrihner  en 
carrés  on  en  losanges  et  fornuT  une  rosace  au  fond  de  l'assielte  qui  doit  servir  à  exécuter  la  nappe.  Le  dessin 
terminé,  enises  de  h  gelée  de  pommes  Uanebe,  Iaisses4s  refroidir  un  moment,  «t  verses  dans  le  pisl  avec 
précaution,  afin  de  ne  p.is  ilériinijer  le  déenr;  donne/.  ;'i  |ieii  près  7  millim.  d'éjwisseiir.  I.a  yelée  étant  froide, 
enlevés  la  nappe  à  l'aide  d'un  papier  pour  en  recouvrir  la  compote,  comme  il  est  expliqué  i  l'article  pré* 
cèdent.  On  peut  auasi  décorer  raasielte  aveo  des  demi-pista^ws  el  raisins  de  Gorinthes  il  ne  but  pas  oepen> 
dant  abu:<er  de  ce  genre  de  déeor.  Une  bella  compote  gagae  surtout  i  être  Tne,  et  par  oanséqncnt  nsppée  A  la 
gelée  blandie. 

SiBOrs  l'OtH  COMPOTES.  —  Les  sirope  dont  on  se  84>rt  pour  nia$(|uer  ks  compotes  peuvent  èlre  parruaséa 
à  la  traniUe,  testes  ou  liqueurs  :  cela  convient  aurtont  pour  les  rniils  n'ont  paa  beaaoanp  d'arama.  ta  va- 
nille et  les  zestes  si;  font  infuser  dans  le  sirop  dcjii  froid  :  les  li>|u>'iir-^  nti  esst'nces  se  niébngent  au  moment. 
Ces  parAims  doivent  (tre  peu  prononcés,  aQn  de  ne  pas  dominer  le  guùl  du  fruil.  Le  sirop  ne  doit  pas  être 
non  phH  trop  serré.  Les  compotes  doiveot  itre  pen  siropées,  msis  les  fniils  panvenl  toujours  être  glacés  «n 
piaceau  avec  dn  sirop  oonaistant. 

ConrOTt  IB  HMOiKs  en  moitiés.  —  La  calville  et  la  reinette  convionMt  I  est  omplot.  Divisez-leA  |>8r  le 
nilien,  toumn-les  et  enlevez  la  partie  du  cœur  à  l'aide  d'une  cuiller  à  racine;  panS'Ies  bien  rondes,  frottes* 
les  avec  la  moitié  d'un  citron  el  jetes-les  &  mesure  dans  un  vase  d'eau  froide  acidulée  ;  placez  ensuite  un  poè* 
Ion  sur  le  Ten  avec  S  litres  d'eau,  nn  jus  de  citron  et  une  poignée  de  aocn:  ftilaaV  partir  en  ébuUitton  et 
plongez  les  poinines  dedans,  mais  en  petite  quantité,  alin  de  mieux  vous  rendre  eoniple  de  leur  cnissnn.  Aus- 
sitdt  qu'cUcb  aoal  attendries,  égoutlcz  sur  un  laïuis  pour  les  ranger  auaailàl  dans  un  aulrc  poêlon,  dans 
lequel  voua  auras  plaeé  5à  6  décO.  de  airop  dacifié;  laiaaai  les  anqoler  quelqaea  aiianlas,  pois  tiaBavascs4ea 
dans  une  terrine  MTiiie  pour  les  laisser  refroidir  couvertes  d'un  rond  de  papier.  Quelques  instants  avanl  de 
drasaer,  passez  le  sirop,  réduisez-le  i  30  dagrés,  parfumez-le,  et  quand  il  esl  froid,  masquez-en  les  pommes 
d^  drossées  sir  compolisr.  Si  Isa  pomaisaaootai^jeltaaàflMadta,  an  kaoïUj»  iirqp 
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à  32  degrés;  qund  «Um  «Mt  cuitM  m  MgMWlie  k  sirop  av«e  du  sucre  pour  l'ameuer  à  32  devina,  el  on  pro> 
•ide  iinaiMi  ci  êmm,.  tm  panaMS  «a  mtitàèê  m  dwi— ni  m  mmamâ  auperiHMées  et  \m  plu»  Vdlw  m 
dMw:  b  lirap  qri  In  «MMBpigiieMi  tM^Nfs  étreS^ilia. 

CoifpOTE  i>F.  MiMutKS  EWBREs  nFi  vvuTKs  DE  7t:>;TKS  CONFITS.  —  riini';i^';f'7  S  poTiiinciî,  tlont  7  moyeiillf? 
el  1  grosse  ;  relirez  le  cosur  eu  les  Iravcrsaut  avec  un  tube  à  colonne  et  olisicrvanl  de  ne  pas  tes  fendre;  tour* 
MK-lea  en  les  plongenit  à  nmorB  dans  de  reiu  acididée,  et  caisa  dbm  nn  sin^  léger  «fee  ht  wom»  déorili 
phis  }iaii(.  Dressez  4  pommes  iiu  fond  du  compotipr,  puis  3  et  1  en  dessus;  recoutret-les  avec  les  sestCA  dft 
4  orangt's,  qu«  fVM  auiti  toomés  le  phu  longs  possible;  ces  nsles  doirent  être  euiu  à  Tetn,  raintchis  et 
tés  quelques  ndiatet  dan»  da  nen  clurilé. 

Comn  M  Mnme  m  akkujx.  —  Coapez  6  moyenaes  pommes  en  tnven,  enle«r«-«n  \e  wSRm  avec 

lin  lubc  â  rolonm»  île  Z  crnlim.  ih  ilinmMn'",  toiirnoz-loi!  d'égale  dimension  ,  nbaUpz  Ips  angles,  ddiCI-les 
comme  nous  l'avons  déjà  indiqué  ci-dessus  et  dresseZ'les  en  couronne.  Un  peut  dresser  au  iniliea  une  petite 
compote  de  Ihrits  nages  ou  un  pot  de  oonOlnns. 

GeMMic  M  MMins  Dftiw  Là  vuÉÊ.     Après  avoir  toomé  H  briles  pommes,  distribues^  en  petites 

houles  ou  en  olives  ii  l'iiiilp  d'une  cuiller  à  racine;  jelez-Ies  n  iii«'-:iire  iI  hh  de  l'eau  citmiiiii'c  d  i  iii-i'z-lcs  en 
procédant  coatme  il  est  décrit  plus  haut.  Lorsqu'elles  sont  cuites,  éjjoultex-les  sur  uu  tamis.  Épluchez  ensuite 
6  pool  OMS  de  reinettes,  éininfle»-les,  ainsi  que  les  parures  des  autres,  et  eaiseE^les  ensemble  «tans  S  litres 
d'eau  et  un  jus  de  rliron,  jusqu'à  ce  qu'elles  commencent  à  se  mellri'  n\  ma  iiidînle  ;  jclez-hii  alors  sur  nu  la- 
nis  pour  en  extraire  le  suc,  que  vous  places  dans  un  grand  poêlon  avec  le  sirop  dans  lequel  ont  cuit  les  pom- 
mes en  petites  boules;  ajoutez  400  gr.  de  socre  et  1/i  bâton  de  vanille;  cuiaei  i  grand  feu,  en  éennaatavM 
soin  juMju'à  c«  que  la  Lvlée  soit  à  la  napp<':  :)diliii.>iinez  alafs  les  petites  boules  de  poauM,  donnes  encore 
qnel(|iirs  UDiiillons,  n  i  in-/  la  vanille  el  versez  le  (oui  dans  un  moule  uni.  que  vou<t  placez  sur  glace  pour  le 
laisser  n>ii'oi(lir.  Loritqite  la  gelée  e«t  f«rme,  trempez  un  peu  le  nnulc  à  l'eau  chaude,  ver^  la  gelée  sur  un 
eonqiotier  et  nreoei  d'un  peu  de  rinp  idwrvé  à  cet  eAl»- 

CoHPOTB  DE  POMMES  A  LA  «ARiiEL4Mt.  —  Il  UO  COOTiout  dc  faire  ccttc  compoto  que  dans  les  C.-1S  excep- 
tionnels où  l'on  n'a  pas  b  facilité  «le  se  procurer  des  fruits  convenables,  surtout  an  comwtncemcnt  de  la  sai- 
son, où  les  poirnms  ce  mettent,  en  mannoladu  avant  d'èlre  cuites  à  point,  ilonpes  12  pommes  en  moitiés, 
toomei-les  el  raiievles  cnîm  en  icmi  bis;  retires  les  dix  plus  belles  lahiéi  et  nn  quart  du  sirop ,  que  vous 
réduisez  de  !!uile  à  point  pour  arroser  la  compote;  passez  le  reste  des  pommes  au  tamis,  rodiiiHi'z-le«  avec  leur 
sirop  jusqu'à  consistance  dc  marmelade,  en  remuant  avec  une  spatule,  aAn  qu'elle  n'attache  pas  au  fond.  Dn 
dfeMecettemamdwkcn  d6meatksnieitiésdeponniea  mloar;  abraiMi  U^renent. 

Gonrora  n  romn.  —  Les  poires  aqnenees  et  Ibndantes  n'ont  pas  besoin  d'être  Mancbies  avant 

d'être  cuilp-:;  les  poires  dures  se  fonl  presque  i  iiirc  à  fond  dans  l'eau  aciiluIiM' ;  il  faut  li";  pioniier  ."i  l'eau 
bouillante  à  mesure  qu'elles  sont  tournées,  alin  qu'elles  n'aient  pas  le  terap^  de  noircir.  (Juand  elles  sont  à 
peu  près  cuites,  on  les  passe  I  Fean  froMe,  pnis  on  Anit  de  les  cuire  «n  sirop.  Il  y  a  des  poires  âcres  qn'il  est 
dilBcile  d'obtenir  bien  blanches:  le  meilleur  moyen  est  de  les  couper  en  2  ou  en  4  et  le«  blanchir  sans  les 
éfincher;  on  les  passe  ensuite  4  l'eau  Droide,  que  l'on  change  jusqu'à  ce  que  les  Cruits  soient  bien  refroidis; 
en  ks  tonme  alors  ponr  les  jeter  ft  mesure  dans  de  l'eau  acidulée  el  on  les  cuit  au  sirop. 

Go0oa  SB  MNUs  «nkus.  —  Ghoîaiaaes  des  petites  poires  de  même  groasour,  loumes*les  lisses  ou 
CHUdécseten  quantité  suinsanle  pour  garnir cunven.ibleniiMit  un  cwiupoder;  r<-tirej(  le^  pi-pius  du  ciUé  de  h 
leur  à  Faide^'ane  cuilk»'  à  ncine,  et  ratisses  les  queues  en  ne  leur  laissant  que  2  ceatim.  de  lungueui*.  Cumt 
ces  poires  «fans  SOOgr.  de  snen  mouillé  avec  1  litre  d'esn  et  demi'jue  de  cilroB.  Lenqa'elles  sont  entes,  dres- 
hs;  ajouta  un  nwreeau  de  sucre  au  sirop,  faites-le  réduire  i  point  en  ajanl  soin  dc  l'écumer,  passt'z  le  au 
tamis  de  soie  dans  une  petite  terrine  et  laiss<-z-le  refroidir  pour  en  masquer  la  compote.  On  procède  de  roèiue  à 
Fégaid  des  p«ires  Uanchies  d'avance,  en  les  Unissant  de  cuire  d«>uc«meul  dans  du  sirop.  Les  poires  par  moitiés 
«•  odaml  4e  mine;  il  bnt  ko  puer  bien  rondes. 
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ToMi'dTK  i)K  prtiitf-s  iiDC  i.r.s.  — Tonles  le'?  poiri'- iH'  il^  vii  uniMil  roiiu'i's  i»  l.i  ciiisson  ;  celles  de  Catillac 
et  aulrcf  espèces  à  ciiairs  acres  suai  celles  que  l'on  ciiipluic  habiludlemeal  à  cet  usage.  Coupex  10  poires 
fut  iiMitiiii>  ou  par  quarts,  toamcs  el  pn«i4«s  avw  g«ùt,  «devcx  le  cour  et  jeles-ke  à  mmure  &»n»  une  ew- 
aenihi  élannie  avec  as^ez  d'eau  pour  qu'i  lles  baigiiunl;  tjjûllMii  300  gr.  de  sucre  et  failcs-U  s  partir  à  rébulUtion 
sur  an  feu  ardent  ;  ajoutez  un  diini-ljùlon  de  vanille  ou  un  zeste  de  cilron;  couvrez  el  laissez-les  Unir  de  cuire 
doucement  pendant  une  licure  et  demie  à  peu  près;  réduise/,  ensuite  le  sirop  à  grand  feu,  et,  lorsqu'il  esta 
point,  versezia  conipolcdans  une  terrine  |)our  la  laisser  refroidir;  dressez  lei  poire*  dans  ud  compotier  et  pasaex 
le  sirop  dessus.  On  peut  rougir  toutes  les  espèci-s  de  poires,  en  addilionnniil  un  peu  de  coi  Iieiiille  rlarifléi-  d.ins 
le  »irop  ou  elles  cuisent.  Il  en  est  de  mèim  des  pouuues,  qui  Tiennent  d  um-  pins  lielle  couleur  que  les  poires. 

GoKPOTe  M  MiRBS  PAXsci^M.  —  Ay<>?.  0  poires  de  beurrée  oa  ratres,  coupezJee  en  denx  et  tournez- 
Ictrondeii  en  forme  de  denii-abricols  ;  faii'^-ii  s  mire  au  sirop  et  avec  soin,  afin  de  les  obtenir  bien  blanches  ; 
porez  de  nx'ine  (î  poires  de  t^alillac,  raiteb-icti  cuire  comme  les  poires  rouges  et  ajoutez  un  demi-verre  de  vin 
de  Donleaux.  Quand  elles  sont  froides,  dressez- les  en  couronne  en  les  alternant,  une  blancbe  et  une  rouge; 
placez  les  plu»  petites  nMiliée  daae  le  puits,  que  tous  flniaaes  d'emplir  avec  une  cmipote  de  fcqu,  eeracs, 
rramlmi-cs,  quarlier?  d'nlu  ii  oi<  im  aulres  roiilltures  :  nrrosc/  d'un  peu  tie  siroj»  et  napiM-z  la  ronii>olc  eiitièiie. 
Outre  CCS  diiïérentcs  méthodes,  ou  peut  encore  cuire  les  poircâ  el  les  pommes  en  petites  tiges  (HiuBsées  à  ht 
colonne,  en  boulee  m  en  «lives  :  les  préparations  sont  le*  mêmea. 

COKPOTC  bKCOHCE  DE  I.ÉDRÂT,  UTBONS ,  ORANGES  ET   UilMOIS.  —  CcS  COlUpOtCS  SC  Serrent  OODlIteS  à 

fond  '\;n;-i  Fniih  niri/i/s .  I.e  sirop  doit  toujours  ét»  trte-ct«ir.  11  ne  convient  de  Servir  CM  conpoles  qM 

sur  uue  table  ou  il  )  en  a  de  plusieurs  qualités. 

CowKyn  PB  PIU1BB.  —  Piaoez  dans  un  aabdier  les  llniaea  que  tous  destinez  à  mettre  en  compote  :  il  est 

bien  entendu  qu'elles  doivent  être  belles  et  fraîches;  pwsra-en  ensuite  d'iiulies  m  l  uins  aliii  d'idttenir 
2  <1i-cil.  de  puri'e,  à  la<pie)le  vous  miles  300  gr.  de  sucre  en  poudre;  tenez  le  tout  sur  la  glace.  Au  moment, 
mêlez  les  trois  ipiarls  de  celle  purée  avec  les  fraises  qui  sont  dans  le  saladier  el  dresses^es  dans  le  compotier 
en  les  arrosant  avec  le  reste  delà  purée. 

CoKPOTB  DE  nsiais  AMAKAS  rHAMDoisÉE  A.  LA  VAKiue.  —  Pn^^iez  .111  tainis  500  gr.  di'  fraiulioi^eg  bien 
mûres  :  mettez  le  jus  qu'elles  ont  rendu  dans  un  poêlon  avec  250  gr.  de  sucre  pilé  el  1  deoii-bàlon  de  vanille; 
cuisez  à  grand  feu  en  remuant  d'abord  au  fond,  afin  que  le  sucre  ne  s'y  attache  pas  ;  enlevés  l'écane  ft  mesure 
qu'elle  monte  à  la  surhce;  laiaaez  cuira  on  peu  moins  que  pour  gelée  ;  alors  passez  ce  sirop  dans  une  petite 

terrine  et  remuez-le  de  temps  en  temps  avee.  une  cuiller,  (ie  sirop  élniil  froid  doit  êln-  très-serré.  Att  IDOnMOl 

de  servir,  ;ul<lilioiiii<'i  une  assieltée  de  fraises  ananas  éplucliées  et  «li  esse/,  dans  un  couipolicr. 

CoHeoTK  OK  rnAMBoisËS  a  la  cciie.  —  Ayez  1  kilo  de  framboises  ;  choisissez-en  1  deiui-kdo  des  plus 
belles,  que  vous  mettes  de  oAté;  passez  les  antres  au  tamis;  mettez  le  jus  dans  an  poAlon  avec  le  mtme  poids 
lie  siiv-re  pilé  et  faites-le  cuire  en  gelée.  .\  ce  point,  versez  la  compote  dnin  un  salailii  i-  ;  loiNinfelle  (  omm''nre  a 
prendre,  additionnez  les  framboises  réservées,  tenez-les  sur  glace  et  au  frais,  el  versez-les  dans  un  compotier 
au  wmaeat  mène  de  servir. 

Gonrant  M  orosbillis.  —  Égrenés  plein  une  ■wictto  de  groseUles  ;  dcrsse»4n  la  mime  quantité,  dont 

vous  pas-c/  le  sue  à  la  ehausse  ;  rev-Tse?  les  preiniri-s  jets  ju'qu'.'i  re  qu'il  passi'  clair:  .iilditioniiez-lui  le 
même  poids  de  sucre  passé  au  tamis  de  soie  ;  remuez  de  temps  en  temps  jusqu'à  ce  que  le  sucre  suit  bien 
fondu  et  verses  ce  sirop  dans  m  grand  plat  que  vous  tiendrei  on  moment  i  PdUive  en  an  aokil,  puis  k  l'air 
pendant  quelques  heures,  le  qui  donne  uofl  geUe  trAs-djUcale;  mAlcs>la  avec  las  graseilks  ir  moment  de 

Servir  et  versez  dans  un  c  orupoiier. 

CoMi'OTE  uE  cnoseiLLES  A  N*oi')'-RF.Ai'X. —  Clioi»i.ssez  de  belles  groseilles  qui  ne  soient  pas  tout  à  fait 
mftres ,  onvna-les  d'an  bout  et  retinez  les  graines  k  l'aide  d'une  plume  :  l)tiiee-les  blanchir  une  minute  dnu 

un  ])oi\li.n  d'eau  Imuillantc' .  rouvr.v  li'  ]oiê|oii  et  lai-*i'/-les  nn  ipiarl  iriieure  le^rs  ,\n  feu  ;  é;.;oiilte/-les  enSUÎM 
et  mettez-les  dans  l'eau  froide,  puis  i  goultez-les  de  nouveau  ;  verscz-les  dans  (MX)  gr.  de  sucre  cuit  an  bwilé. 
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^Minez  un  bouillon,  verses  le  tout  dans  UM iMTÏn''  et  courrez  d'un  ron<l  de  p.i|Ui>r.  Lorsqu'elles  sont  froidi-s, 
fwaat  le  sirop  dao*  un  poêlon  M  faitea^tt  oÉn  au  petit  boulé,  avi>c  addition  d'uD  peu  de  Hst«  <1i'  citron  ; 
wttM  les  groseilles  dadsas,  d«aii0i4sor  m  bouillon,  couvrez  le  poêlon  si  tsmi*!»  sntonr  du  bu  jusqu'à  ce 
que  les  gros4siUes  soient  revenlies;  ajonlot  une  oniBsitée  à  bondio  do  kinclt  et  verati  «boas  tm  tartine;  in 
moncat  de  servir,  retini  le  citron  ei  Terses  dans  un  compoiicr. 

OB  CEIII9ES.  —  Détarhnz  Iw  (fueucs  &  i  kilo;;,  de  cfrisM  diï  Monfinori^nrv  pI  rolirnz-cn  Im 
noyaux  à  l'aide  d'une  pointe  en  bois;  cuisez  SOO  gr.  de  sucn;  au  Imulé,  jetez  les  cerises  dedans  et  laissez  lever 
an  bouillon;  écumes  me  soin  et  «erses  dans  nne  terrine;  oonTm-les  d'an  rond  de  papier  et  laiaeenles 
rcfriMdir.  Quelques  minutes  avant  di>  sorvir.  rf^nuttez  les  cen'es,  d^'^^e/  li-s  dari'  tin  «  (iiiiintiicr  <'t  arrosez-les 
arec  2  décil.  de  sirop  vanille  un  peu  épais,  auquel  vous  aurez  mêlé  quelipius  cuillerées  du  sirop  des  cerises.  On 
bftanssicetieamipeteenlaliaMitraiieeriseslesnoiauxetlBnNitlédesqiieMs.  Les  petites  oeriMs  aigres 
se  traitant  de  mêoM. 

TouprtTF  i>r.  nmrs-i  t  U  HF  rnri:';.  —  Coupez  en  deux  5(1  grosses  reines-Claude  hien  nùrss  St  retirez  les 
nopux  ;  tournez  chaque  muiiié  el  plongez-les  i  mesure  dans  du  sirop  froid  à  30  degrés,  sfln  qu'elles  baigi>ent 
et  qn'sBes  ne  noircissent  pss;  ajontei  1  demi-béton  de nmille  et  tenec-les  sn  huis;  dreasea-les  an  moment 

sur  1111  ( iimpiilii-r  H  armsi'ï-ji's  di'  siro|i  nu  peu  serré,  niMjiit'l  vdus  aiirrz  im^lé  iiii>'  riiilliTi'c  i'i  liniiclie  ilc 
marasquin.  —  Les  prunes  de  Damas  et  brugnons  se  préparent  de  même.  Les  compotes  cuites  sont  décrites 
plni  Mn. 

GomoiK  n'mieovs  m  ramnn.  —  Les  abrieou  de  prinmr  se  bissent  entiers,  d'abord  parce  qu'ils  sont 

petits,  riisuile  parce  que  le  noyau  s'en  délanlie  difïlcilement.  —  Ayr/  18  nbrirnls  tnilrs  et  d'égale  grosseur, 
jetez-les  dans  un  poêlon  d'eau  eu  ébullition, jusqu'il  ce  que  les  peaux  s'en  détachent;  plongez-les  alors  dans  de 
reni  firoide,  êgoHttes4es,  relirex  les  peeux  el  pesses-les  h  mesure  dans  un  sirop  à  80  degrés,  tenu  sa  cband 
dans  un  poêlon  ;  laissez  cuire  un  moment  sans  ébullition  et  à  couvcrl  ;  1  rs';iv-|,s  rel'iMidir  il  ins  !«'  «irop,  puis 
dressez-les  dans  un  comiwtier  en  les  arrosant  avec  leur  sirop  réduit,  auquel  vous  mêlez  une  cuillerée  d'eau  de 
nnyaui.  9i  les  abriools  ne  sont  pss  bien  màrs,  il  convient  de  les  tourner  à  em. 

CoMMtt  d'abaicots  db  puun-vbnt.  —  Sépores  en  deux  15  beaux  abrieois  Men  nmges  et  cuitei4es 
doucement  dans  500  gr.  de  sirop  à  35  degrés;  égouttesethi8sei4es  refroidir  sans  enlever  les  peaux  :  de  cette 

manière  ih  ne  noirciiisenl  pas;  retirez  ensuite  les  peaux  et  dressez  les  abricots  dans  un  compotier;  arrose*» 
les  de  leur  sirop  réduit  à  point  cl  vanillé.  Pour  obtenir  des  abricots  plus  sucrés,  il  faut  leur  donner  2  ou 
Sbçons. 

CoNPOTB  DB  GooiGB.  —  Pdiir  liii'ii  réiissir  r^lie  compote,  il  but  «nplnjfer  de  beaux  coings  et  en  pleine  ma- 
turité, ce  qui  se  reconnaît  au  (urfum  el  à  la  couleur  jaune  de  leurs  peaux.  Prenez  5  coings,  coupez-les  chacun 
en  4  parties,  relirez  le  r^inir  sans  les  éplucher  et  jetez-les  i  mesure  daqs  un  poêlon  d'eau  en  ébullition  et  dana 
laquelle  vous  aurez  pressé  un  jus  de  citron  ;  laissez-les  cuire,  sn  ks  surreillant,  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  allen» 
dris;  alors  passez-les  à  l'eau  froide.  F.iiles  fondre  500  gr,  de  sucre  avec  1  diMni-lilrf  «l'eau  dans  un  poêlon,  ajoutez 
1  demi-jus  de  citron  el  laites  partir  en  ébullition.  Épluchez  ensuite  les  quartiers  de  coings,  qui  de  celle 
naniên  sont  rselës  Uancs,  et  phingei-le*  dans  le  sucre;  «ouwesJes  d\m  rond  de  pspiw  et  btssâ-les  cuire 
doiii  eniriit  pendnnt  une  deuii-lieiire  :  ils  ron^i-^seiit  si  (in  Ii's  mit  dmn  une  casserole  dtamée.  Cette  coni\iote 
exige  que  le  sirop  soit  presque  en  gelée  ;  on  ne  le  verse  sur  la  compote  dressée  qu'an  moment  de  servir.  On 
paot  «nssi  reftuidir  de  h  gdéo  de  coings  dans  un  verre,  qu'on  renverse  sur  le  niîieu  de  la  «onqMte  lonqu'eUe 
est  dressée. 

CoMeoTK  CRi'K  VF.  c.Ros  rRtiTs  MHKs.  —  .Ave?  î  hiniiif'-i  nr;iii'r:es,  2  poire*  fondaiiles,  2  |iomni.''s  et  un 
morceau  d'ananas  ;  relirez  les  c^i^urs  des  poires  et  des  |H>muic$  en  les  perçant  de  part  en  part  avix  un  tul»e  k 
colonne,  pour  les  tourner  ensuite:  éphicbes  les  oranges  à  vif,  enlevés  les  parties  dures  de  rsnsnas  et  éminces 

Ir  Imil  en  Inrii'"»  1 1 1'?  liiics  :  .ilors  inngei  SymélriquCKienl  ces  fruits  diiiis  lin  ri)iii|ioti>T.  t  n  les  sriiiivniilraut 
avec  du  sucre  en  poudre  l^jèrement  vanillé.  On  peut  supprimer  l'ananas,  mais  dans  tous  les  cas  il  laul  que  la 
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nr  gtaee  jii«ia*aa  nooNat  de  sarrir. 

CèHMm  p'twâitiim  onm.  ^  Tournez  8  belles  onuiges  à  f  if,  coupex4es  enauite  en  rouelles  oo  en  quar- 
lien  dea^piela  moi  Mires  lei  MHNaces,  et  parex  le  enar  et  lee  deux  boats  aimi  que  les  peUioilia  fit  les 
tépetent:  dresses  ensnile  eynëti^iwinent  celte  compote  et  arroeet^a  d'un  sirop  serré,  dans  leqod  tous  anrex 
Uiutè  à  Troid  )<■  reste  d'une  onafe  et  celui  d'un  demi-citron.  Cette  compote  doit  se  pr^rer  au  dernier 
nonent,  car  plub  les  orangée  tUeodenl,  plus  elles  perd«nt  kur  jus.  Si  uu  voulait  cuins  la  compote,  il  raudcaît 
verser  elinpIeiMBt  le  aiiei»  bouilhot  deasos,  apris  «foir  épluché  et  tranché  lee  wanfet.  On  peitt  leur  donner 
deux  011  tmis  Tarons,  h  qupiqueg  minuies  d'intervalle,  en icn(o({mlk  tlirop  «vecda  MMce  afin  de  le»  obtenir 
plus  ïucrtilis,  <  ar  la  chaleur  les  aigrit  beaucoup, 

CoMTOTB  ou  siUDB  D'ouMons  A  L*aiMC>Tn,  —  Lam 4  Im^  oranges  et  eseoyeaJes  bien;  ooopet-les 
cnniha  en  trancbes  de  16  mlIUni.  d'ipelesenr  ;  supprimez  les  première  et  demièn  tnndiaa  «t  dressa  Us 
autres  <n  roiironne  ilans  un  compotier;  saupoudrez-les  aboridjuiiiiicrU  tic  sncn- en  pniidn-,  iine  viuis  lai^sj-z 
fondre  un  niomeut,  el  luouillez  avec  1  Uécil.  de  vieille  cau-de-vie  «le  Cugnac,  qu  ou  peut  reai{jlacer  par  du  kii'ïcli. 

Gonronn  m  pAches  m  m.  —  Les  pichcs  m  préparent  en  tout  peint  oomma  ht  ibnoatt;  pour  plua  de 
varidlé,  nous  renvoyons  aux  coulltures  el  aux  entreineU  de  Tniils.  Nuus  ilouuerani  Mapleoent  le  procédé 
pour  Im  servirau  vin.  ^^plucliez  6  belles  pèches.  coupei-4e8  en  quartiers  et  mettez-les  dsns  un  bol  avec  2(M)  f;r. 
de  sucre  un  peu  liuincclé  avec  de  l'eau,  pour  faciliter  la  fonle,  el  une  bouteille  de  bon  Tin  rougu  ;  ajoutez  un 
pan  d«  aeate  de  ciliw  at  teaei  snr  k  i^aèe.  Ce»  pAito  n  acrrent  avec  le  Tfai  dm  de»  Tarra^ 

GMMmacniUMi.  —  Afeian  nMlon  d'an  bon  anaM,  bien  en  cbabr  et  pai  tiof»  mûr,  dhrisenle  par 

cMes,  otilrvi^z  lo«  graines  et  INVorr»-.  l  oiipcr  rlinqite  tnncliff  en  2  ou  S  parties,  selon  leur  prossenr  ;  parez 
les  angles,  blanchissez-les  cinq  minutes  et  rafraicliisscz-les  ;  égouttea-les  ensuite  pour  les  jeter  dans  une  bassine 
neMinantdasinpenébnlIitkm  1  M  degrés  et  en  suflbante  quantité  peur  les  Ikigner  entièrement;  donnes 
U  iOUl  bouillon,  et  versez  le  tout  dans  une  terrine  ;  couvrez  il'un  ri>nd  do  papier  et  laissez  refroidir;  faites  de 
nouTcau  bouillir  le  sirop,  écumez-le  et  versez-le  bouillant  sur  le  fruit  ;  recouvrez  de  papier  et  laissez  refroidir 
anoore.  Bcnounles  dent  fois  la  même  opération  :  fc  la  damiire  façon,  plongez  le  mdon  dus  le  sirop  peo^t 
qn'Oeateo  ébuIUlion;  dutnuz  du  lionUbA  al  ffoUfaa  du  ku;  addiiionaea  qndqnea  gouUes  d'aan  de  fleun 
d'oranger ,  et  dressez  le  melun  dan^  un  compotier  ;  arrosez  avec  le  sirop. 

Ckmron  »'ahaius. — A  jez  un  moyen  ananas,  mûr  sans  eugéralion,  car  la  cbair  serait  aigre  et  moins  par* 
linnée;  épinehei-lo  à  vif,  coupea4e  .en  tnndiet  on  en  qoaftiers  et  netteiFlea  dans  une  petite  sonpièn  avec 

les  parures;  versez  dessus  un  deroi-lilro  du  sirop  froid  &  32  degrés,  avec  un  tlcmi-InVtoti  de  Tanille  :  couvret  la 
soupière  et  laissez  macérer  pendant  deux  heures;  dressez  ensuite  l'ananas  eu  couronne  et  passes  le  sirop  deama. 
Si  l'anauas  n'est  pas  très-mùr,  il  faut  verser  dessus  du  sirop  bouillant, 

MAoiaoïmi  an  raima  reva  oonrom  —  Mettea  dans  un  aahdier  li  petite  quartier»  de  paires  et  19  do 

pommes  cuites  en  compote,  12  quartiers  d'oranges.  12  quartiers  d'abricots  épluchés,  12  moitiés  de  reines- 
Cbnde,  19  belles  fraises,  SI  cerises  sans  nojau,  2  cuillerées  de  groseille»  rouges  et  blanches  égrenées, 
autant  de  framboiees  et  «ne  toanolie  do  melon  ou  d'ananas  caupé  en  dés  :  ees  ftiilts  doivent  être  ems;  aantea 
la  lent  ensemble  stoc  100  gr.  da  anora  en  poudre,  ut  icneaaorglaoe.  Au  moment  de  servir,  dressez-les  dsna 
un  compotier  et  arrosez-les  avec  un  verre  de  sirop  d  ananas  im  |m*u  vanillé.  On  peut  aujnnenter  ou  diminuer  la 
quantité  des  fruits;  il  ne  but  pas  en  mettre  beaucoup  de  ceux  qui  pourraient  se  réduire  en  purée,  et  éviter 
vam  ceux  qai  sont  trop  fennee.  On  peut  mêler  cette  oompota  avec  on  sirap  très-serré  et  kUnpper  pendant 
dis  minutes  à  la  sorbetière . 

CowoTB  as  UABHONS.  ~  Gliotsisses  60  beaux  marrons,  reltres-leur  la  première  peau  et  fntea-ha  aaira 
daoa  fean  benlBanta;  égonttei-les  nn  i  on  et  retires  h  seconde  peau;  plaeenJes  1  meeura  dans  ane  t«rrina 

aanknant  un  sirop  tiède  &  12  degrés,  mais  seulcmcul  ceux  i|iu  sutti  Itit^  unliors;  couvres  ensuite  U  terrine 
«snann  land  de  papier  at  laissra  kn  ainsi  jusqu'au  iendeinain  ;  égouua  akra  le  sirop  daoa  un  peéioo,  don« 
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lHI>Iiii  nn  bouiflon  et  Terscz-le  aiissilAt  sur  les  marmnx;  ajontez  na  demi-hiion  de  vanille  et  laissez-les  ma- 
cérer un  jour;  puit  domitt  encore  une  cuisson  an  sirop  el  vanei-le  sur  ko  lurroM;  akm  on  peul  aerrir  la 
cMDfotenMBtêtlNBMnMStlsiinp  nsfroidis. 

CoiiPOTt  aume  m  «aeiw.ts  ad  nmn.— Fendes  et  hiteigrOlerminarrons;  réglez-TuuiH  pour  qn'ito ■oient 

rails  cinq  minutes  seuleiiimit  avant  «If  serrir.  Épliichefrieeei  netlez-lts  h  mwur.'  il in  i-oinpn!ier  en  por- 
celaine et  Teraez  deutu  2  décil.  de  riium  chauffé  avec  150  gr.  de  ancre  ;  allumes  la  liqueur  et  pasaez  i  taUe  le 

Omrara  on  ajuiMim  pitis.  —  Pendei  et  imites  «u  benrre  une  cinqnmlaine  de  nmtone  jusqu'à  «a  qne 

TOUS  puissiez  les  éplnclirr;  rui^ipz-li'^  cnsuiti»  dans  Tmii,  pmir  les  ogouttcr  et  passer  au  lnnii<  ;  riii-ieî  la  moitié 
de  leur  poids  de  sucre  au  cassé  dans  un  poêlon.  A  ce  point,  additionnez  la  purée  de  luarrons,  travaillez  cette 
purée  à  h  spatule,  dessédies-b  nvemenf  et  ajontei  nne  winsrée  à  bouehn  de  sucre  vanillé.  Omnd  elle  e« 
fenne,  introduisei-la dans  une  seringue  à  macarons,  au  fond  de  laquelle  vous  aurez  plao'  un  ron>1  t  u  frr- 
hbm  peroé  de  plusieurs  trous  de  la  grosseur  d'un  petit  macaroni,  et  poussez  en  tonnant  la  seringue  au- 
dssms  du  compotier;  lainez  raffermir  un  moment,  arrosez  d'un  peu  de  sirop  vanillé  (A  iSïiBli  On  pssnfi 
aussi  cette  pâle  k  travers  un  tamis  au-dessus  d'un  compotier,  ce  qui  produit  mue  eapèee  de  bmmbsu  qua  ttm 
arrosa  aussi  avec  du  sirop. 

Ommm  on  munsAin.  —  Lavez  60O  gr  de  beaux  pruneaux,  meltefrles dsos  une  casserole  avec  1  dccil. 
da  bon  vin  rouge  et  assez  d'eau  pour  qu'ils  baignent;  ajoutez  un  peu  de  zeste  de  dtron,  canneUa  si  100  gr. 
de  ausra,  couvres  la  cassi  l  ole  et  cuisez  tout  doucement  pendant  une  lieure,  eu  l.  s  sautant  de  temps  en  tump?  ; 
vcrsSS^les  ensuite  dans  une  terrine  pour  les  Taii-e  refi-uiilir:  dressez-les  alors  dans  un  oompotîer,  siropcz-les 
avec  un  sirop  neuf  vauillé,  ou  uiéuiu  avec  leur  cuisson  réduite  en  sirop. 

GsHmu  ra  monns  BLimuM  tr  mmunus  sucs.  —Faites  cuire  un  demi -kilo  do  l'une  da  osa  criées  avec 
da  l'eau,  nn  peu  de  vin  blanc  M  du  auore:  lorsqu'eUss  sont  bien  tendres,  faites-les  raboidîr,  ^ntlM  et  dres. 
aai-le».  en  les  arrosant  d'un  sirop  serré  auquel  vous  mêlez  un  peu  de  inar.isipiin. 

CoKPOTE  DE  Ràisins  DB  HAUOÂ  AD  MtusKB.  —  Kclirez  les  grappes  et  les  pépins  à  un  deiui-kilo  de  beaux 
raisins  sws  do  Mshgi  ;  bvei  et  meUmles  dns  uoo  cassenla  arae  3  désil.  da  vin  da  Madère,  autant  d'eau  «1 

un  |>«u  de  sucre  ;  laissez-les  cuire  lentement  pendant  une  heure  et  demie;  alen  le  sirap  doit  être  réduit  à 

point  :  laissez  refroiilir  et  verse/,  dans  le  njrniutlier. 

Compote  de  dattes  siu^uBS.  —  Prenez  MO  gr.  de  belles  dattes,  coupez-les  d'un  C4>lc  pour  retirer  les 
aoyawt;  lavai  et  Metteriae  daus  une  ssasomle  avee  lOii  gr.  dsaooraet  uapen  de  leste  de  dtrra,niven« 
d'eau  el  un  de  vin  de  Malaga;  oBuvrei  Cl  bits»  «dru  leateneDtpsiidmitioelieurB.  Quaad  lie  asut  ftuids» 

dressez  dans  le  eonipoiier. 

Compote  d'amamdbs  et  Pimcass.  —  Mondez  200  gr.  d'amandes'  et  autant  de  pistaches,  ooupes-lcs  CD 
dlMe  trMInset  amsi  ientemsot  dans  400  gr.  de  suera  mouiUé  avue  un  demMitre  d'esu:  lorsque  le  sirop 

cammenne  à  épaissir,  ajoutez  un  petit  verre  de  rhum,  laisses  refroidir  et  servez. 

.N.  B.  —  Les  compotes  de  fruits  qui  ne  sont  pas  mentionnés  tù  sont  décrites  an  cliapitre  des  Fnil» 

cohfiu. 

nos.  —  CONFITURES. 

Nous  comprenons  dans  ce  chapitre  les  gelées,  marmelades  et  fnnts  conllls.  Itégle  générale,  il  convient 
de  ne  couvrir  les  cnnflinras  que  le  lendemain  de  leur  cnlsseB:  on  ne  e'eipese  pas  ainsi  k  Iss  voir  fermeiiter 

en  peu  de  temps.  Il  faut  aussi  nh-tern  r  A<>  w  pis  le<  mettre  refMdir  dans  un  lisu  Inmide,  tSt  la  SUrbce 
s'imprègne  facilement  de  l'humidiié,  ce  qui  les  ferait  moisir. 

Lss  flonltnras  étant  reliraidiea<dans  des  pots,  H  but  eonper  des  roués  depspierjusiedu  dinmitre  de  la 

surface  de'^  T.T-i's,  \,-<  nioniUer  avec  de  reau-<le-vie  el  en  ri'Ciinvrir  ccUcs-ci;  on  coupe  ensuite  d'autres  rond* 
assesgnnés  pour  eicéder  d'un  peu  le  bord  des  vases;  on  lutmecle  lea  contours  du  [lapisr  avec  une  sotutton  de 
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gomme;  il  suffit  alors  de  IfS  poser  sur  les  pois  t-n  les  appaftot  pour  qu'ils  s'y  attachent.  I.e<  papiers  élanl 
wcs,  il  faut  nelloyer  les  poU  et  coller  sur  chacun  d'eux  une  Cliquette  portanl  la  date  et  te  nom  de  la  confi- 
ture; en  place  alors  les  pola  dam  des  armoires  ov  autres  lieux  i  l'abri  de  tliUHidiitf,  dtf  la  dnleur  et  du 
grand  jour.  Les  pots  «loivent  itre  bien  essuyés  et  séchés  avant  d'tMrc  em|ilis;  la  BOiodro  liuuiditv  peut  nuire 
à  la  couervalioa  des  ooutilum.  Si  ou  emploie  des  vases  eu  verre,  il  faut  avoir  aoin  de  les  cbauDer  avaol 
d'f  vener  ka  «■ttuifi  diandsa,  atn  d'éviter  la  cassai. 

1769.  —  GELÉKS. 

Les  gelées  pour  dessert  se  dressent  sur  des  assiette:»  ou  compotiers  eu  crisl4tl  ;  il  sufQl  de  renverser  les 
pets  dessus:  les  petits  couvlennent  le  mieux  ;  ea  es  cas,  Isa  espèces  et  les  nnaoees  peuveat  étct  vuriéss.  On 

peut  aiisifi  <1ri<ssiT  iiii  put  sur  le  compotier  et  Teutourcr  rn^iiite  nvc>:  di^s  (-4'ri^^l>s,  verjoieu  UUtfea  petila 
fruit:).  Kiiliii.  i<  i  loiiiiiii'  partout  il  convi<*iit  d'étudier  sans  cesse  les  moyens  de  diversion. 

Geléë  fit  (inosKiLLcs.  —  11  faut  cbouir  des  groseilles  bien  mûres  et  (pii  n'aient  pas  été  cueillies  pendant 
la  pluie;  en  peut  leur  mêler  4|udfuee]»aftlea  de  firambeiaes.  La  gelée  est  plus  belle  levsipi'en  ea  cuit  peu  I  la 

fois,  en  ce  qu'elle  NSlS  moins  lon{;temps  sur  le  feti  ;  ec  point  est  essentiel. 

Levez  les  grappes  à  5  kilos  de  groseilles,  mettez-les  dans  une  bassine  en  cuivre  et  placez  la  bassine  sur 
fini,  eu  rsnniaot  au  fend  avec  la  spatule  jusqu'à  ee  que  les  groseilles  soient  erevées;  versea4FS  alors  sur  an 
grand  tamis  neuf  à  claires-voies,  que  vous  aurez  pûs(';  sur  une  terrine  ;  pesez  moitié  du  suc  que  vous  niellea: 
dans  un  graod  poêlon  d'ofUcc  avec  les  trots  quarts  de  son  poids  de  sucre  concassé  :  placez  le  poêlon  sur  feu 
ardent;  éeumeaaassilM  que  le  liquide  est  en  ébullition,  en  vous  ssrvant  d'une  dcamoire  eo  coifn  non 
élamé.  Lorsque  tous  voyez  le  bouillon  devi-nir  plus  épais  et  que  le  liquide  s'affaisse  par  seconsSM»  c'eataigne 
que  la  cuisson  approche;  quand,  après  avoir  lrein|>é  l'écumoire  dans  la  gelée  et  lui  avoir  fait  faire  deux  ou  trois 
tours  au-dessus  de  la  bsssiue,  pour  laisser  couler  le  peu  de  gelée  qui  reste  attaché,  et  que  la  goutte  coule  plate 
en  forme  de  nappe,  la  cuisson  est  à  point.  On  reconnaît  aussi  celte  cuisson  en  laissant  tomber  quelques 

gouttes  de  geliri'  sur  une  assitftle;  «i  elles  restent  rondes  en  forme  de  pastlll>>.  on  la  verse  alotS  dansdsspola» 
Iteuicitcz  lu  jus  restant  dans  le  même  poèluu  pour  le  cuire  aussi  d'après  c«tle  méthode. 

GBLds  DR  enoseiUM  a  crd.  —  Fasses  an  tamis  des  groseilles  bien  mûres:  pesez  le  jus  et  mêles  on  qnsvt 
en  plus  <iue  son  poids  de  sucre  en  poudre;  remues  bien  k  la  spatule  pour  faeilitcr  la  fonte  du  sucre.  Le  mé- 
lange o|H*ré,  versez  ce  sirop  dans  de  larges  plats,  en  couclies  de  5  millini.  d'épaisseur,  et  tenez  ces  plats  dans 
un  endroit  sec  et  aéré  jusqu'au  lendemain  ;  versez  alors  k  Uquide  dans  des  vases  ;  laissez-le  encore  prendre  en 
gelé*  pendent  quelques  Jours  avant  de  couvrir  cettx-d  i  lenvlw  «n  ftaia»  CM»  gelée  sot  trMmnne,  mais  ne 
ae  eonssrve  pas  longtemps.  On  opère  ainsi  i  l'égard  des  gelées  de  liramboises. 

Gf.lék  db  pommr^i.  —  Ëpliiehez  50  pommes  de  reinettes,  coupcz-les  vivement  par  quartiers  et  jetez-les 
dans  une  bassine  d'eau  bouillante,  de  manière  qu'elles  en  soient  juste  recouvertes  ;  pressez  2  citrons  dedans 
et  laisses  cuira  à  grand  feu  jusqu'à  ce  que  les  pensées  commencent  à  se  fondre;  dors  verses  le  tout  sur 
Sgrandstamb  di-posi-s  «ur  des  terrine-i  vernies  ;  recouvrez-les  et  laissez  filtrer  le  suc  ;  pesez  celui-ci  et  passez- 
leaa  tanlsde  soie  ou  4  la  chausse  dans  la  bassine,  avec  les  quatre  cinquièmes  de  son  poids  de  sucre  conca;>sè; 
places  h  bassine  sur  feu  violent,  en  remuant  le  liquide  av«e  r^cnmoire  jusqu'à  oe  que  le  mm  soit  fondu  ; 

retirez  l'écume  h  mesure  iju'i'lle  monte  a  la  surfnn'  rl  cuis»'/,  à  la  nappe  ;  alors  versez  la  k'eli'e  ilnns  de» 
pots  et  laissez-la  refroidir.  Un  peut  la  cuire  avec  une  gousse  de  vanille,  ce  qui  lui  donne  très-bon  goût.  On 
remplace  la  vanille  [>ar  du  leate.  On  bit  aussi  de  la  gelée  sans  éplucher  las  pemnsea;  il  suffit  ea  ce  cas  de  les 
laver»  tes  couper  par  metceaux,  lea  cuire  et  terminer  repératiea  eooasae  d-desaus;  elle  est  mmna  blancbe, 

mais  elle  est  aussi  bonne. 

Gelû  bc  pommes  a  l'anguisb.  —  Ayez  1  kilo  de  sue  de  pommes  ruit  et  psssé  comme  ci-dessus, 
mettex-le  dans  un  poêlon  avec  1  kilo  de  sucre  concassé  et  8  jus  d'oranges  préaisbtement  filtrés;  places 
le  poêlon  sur  fim.  Pendant  ce  temps,  faites  bouillir  de  l'eau  dans  un  petit  poêlon  pour  cuire  les  zestes  des 
8  erangm,  que  voua  aura  émincés  en  julienne  très-fine  ;  aussitôt  cuits,  raflralchissef  et  égouIfteaJes  ;  écnaut 
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la  gelée  et  plongez  le»  sestes  dedans  avec  '2  gouttes  d'eau  de  fleur  d'onngnr;  cniaa  à  la  nappe  dt  renex  dais 
des  pots.  La  gelée  à  la  fleur  d'oranger  s«  pn  pare  de  tnème;  il  aallU  de  blaodiir  une  poignée  de  ces  flenrs  4pUh 
chées  et  de  Ibs  ajouter  h  la  gelée  pendant  la  caisson.  On  peut  aussi  ajouter  un  poa  de  suc  de  rramboïses  OU  du 
airapd'aoaiiaa.—  Lee  gdées  de  ooing»  se  prdparaal  d'après  Li  mélliode  eo  usage  pour  les  geléea  de  ponmes. 

Gelfx  n'AnniroTS. — Oltt^  p-li'c  •iVihiii-iil  avaiitnL'fM-i'rncnt  itvt»i'  li-s  shii1>'s  |>i'1iir<'s  des  ahrirot*.  11  faut  s'pn 
procurer  autant  que  possible,  les  mêler  arec  un  quart  iseulenient  de  leur  pi>id:i  de  fruits  et  les  placer  dans  une 
luMsiM  ;  coiimvJes  ai«e  de  TeM  et  doane»lear  qaelqaes  nimilea  d*éiNillitioii  :  passes  le  sue  au  tamis,  filtre»* 
le  à  cbaOBSe  psadant  qu'il  est  encore  clinnd,  puis  placez-le  en  pi'titc  qninliti-  ."i  1,1  Tois  dans  une  Iiassitio  .irci- 
les  trais  ijoarts  de  son  poids  de  sucre  ;  plaoex  sur  r«u.  écumez  et  cuisex  à  la  nappe  :  à  ce  point,  versez  dans 
des  pots  diaalTds.  hisses  relMdir  peur  ks  oouTrir. 

GEtias  Bi]BA.<féEs.  —  Cuisez  de  la  gelée  de  groseilles,  que  tous  verses  dans  des  vams  en  toi  donmat 

1  centim.  dTdpaiaaaar.  Lorsque  celte  couche  est  prise,  versez  tlcssua  une  égale  quantité  de  gelée  de  iminmes 
préparée  au  mom«*nt,  et  continuez  de  même  en  les  allern.mt  jusqu'à  ce  que  les  verres  soient  pleins.  Ces  grlt'rs 
refroidies,  couvrez-les  comme  de  coutume.  Trois  verres  de  cette  gelée,  renversés  sur  un  compotier,  sullisent 
paur  une  eonvale. 

4T70.  —  MAHMEUDES. 

Peur  obtenir  des  marmelades  de  belle  couleur,  il  ne  faut  pas  eu  réduii-c  plus  de  2  kilos  à  la  fois;  elle  reste 
aioB  Bains  tsngtempa  aa  lén  poar  aequérir  la  coosiataiioe  nnlae,  qui  est  h  asppe  plus  on  moinB  prenoooée 

ponrtDOlos  les  ni.inix'lailes.  Il  raiit  fmplnvfr  jKiiir  la  r''(lurtii)ii  un''  ba^^sinc  qKii^'^c,  plulôt  un  peu  granilnque 
inp  petite,  de  forme  basse  et  à  fond  légèrement  sphcrique.  SilOt  que  la  marmelade  est  sur  le  feu,  il  faut  la 
tourner  I  faide  d'une  spatule  en  bois,  tailldede  manière  k  bien  rider  le  fond  de  h  bassine,  afin  d'éviter  que 
la  marmelade  ne  s'atlaclii-.  On  doit  au»»i  détacher  avec  soin  ccll*-  est  adliércntc  aux  parois.  Si  i  l'ébnlitiûin 
la  marmelade  fanue  de  l'écume,  il  faut  la  retirer  à  mesure  qu'elle  se  présente  è  la  surface.  La  mamebda 
approcbe  de  sa  caisson  lorsqu'au»  deviau  trsaaparenta  et  qn'etk  braie  U  nappe  en  la  laiaaant  eouhr  de  la 
apatulc.  Nous  donnons  la  descriptiaos  des  marmdades  au  sacra  piU,  mais  on  les  eonbctionne  amai  avec  du 
Mcreclariflé,  cuit  au  boulé. 

Les  marmelades,  lorsqu'elles  sont  bien  trailéivi,  constiUicnt  d'excellentes  conlllures,  d'un  grand  secours  en 
cuisine  et  à  l'ofOce.  Aux  marmelades  devant  servir  pour  dessert,  an  peut  ^ootar  des  Hlats  d'amandes,  pis» 
tadicsou  raisins;  on  les  dresse  dans  descompoiiirs  profonds. 

ManiBLàM  n'ABMOOTS.  —  Retirez  Ira  noyaux  et  épluchez  de  beaux  abricots  de  plein-vent,  bien  mûrs  et 
et  suitont  bien  firsis;  slb  sont  ssaes  mûrs  pour  élre  passés  an  tanda  k  cra,  il  convient  de  le  Mre;  dans  le  cas 
contraire,  faites-les  fondre  sur  fen  dans  nne  bassine  en  les  écrasant  fc  la  spatule,  ei  \mM-i  au  tamis  ;  saapou- 
drcz  la  purée  h  mesure  qu'ellf  passe,  avec  un  peu  ilf  siirre  en  pondr*»,  pour  l'einpiVlicr  ilc  noircir.  Maintenant 
pe^ez  i  kilo  de  cette  purée  et  versez-la  dans  une  bassine  avec  iK)t)  grammes  de  sucre  pilé  ;  mettez  de  nouveau 
la  bassine  sur  feu  vif  et  travailha  la  marmebd»  ft  b  apatnia  josqu'è  ee  qu'elle  soit  réduite  k  h  nappe;  veraei- 
la  alfirs  dans  di-s  jmis;  riiist-z  <lfi  m/^nif  la  purée  restante.  On  fait  niissi  la  marmelade  d'abricot!^  sans  la  passer 
au  tamis;  il  s'agit  situpleroent  de  tourner  les  abriouts  à  cru,  en  retirant  les  nojaux,  de  les  émincer  et  les  cuire 
$mc  la  même  quantité  de  sucra  indiquée  plus  havL  On  peot  ajeuier  k  œlla  maruislad*  les  nojani  épluché*. 

HAawunB  oc  ronnis^  —  Êplnchei  9  kikia  de  pommes  coupées  ca  quartiers ,  placez-les  dans  une 

casserole  avec  une  poignée  de  sucre,  1  jus  de  citron  pI  un  t  '2  litre  d'eau;  couvrez  la  canerole  et  f;iite«-les 
cuire  à  feu  modéré;  aussitôt  qu'elles  s'écrasent  sous  la  pression  du  doigl,  passez-les  au  tamis;  mettez  cette 
porée  dans  une  bassine  avec  1  Ulo  i/S  de«c#e  plié,  pheesla  bassine  sur  la  fsu  a(  réduisai  la  purée  co  b  In- 

vaillant  à  la  spatiilt- ju-iqu'à  cj;  qu't  llc  soit  .'i  la  n;ippi^  ;  alms  v(Msc/-Ia  «latis  des  pois.  Lst  namMladeB  de  paUva 

et  de  i!'>inf;s  <ic  traitent  d'ai)rr>s  celle  iin'llunii- ;  iiii  pi'iit  toujours  lc>  es<euccr. 

MAitNEiJiDE  DE  pncrcEs  DK  xiHABEi.LB.  —  Retirez  les  noyaux  ili  des  prunes  de  Mirabelle  bien  mûres, 
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rt  nn  it('7-li-s  ri  nii'siirr  rlitn  tin  |i(.iM(iti  av<"<^  unp  gniiUe  d'eau:  phrj^z  le  poMnn  sur  li'  fini  el  retournez  les 
prunes  lie  temps  en  temps  jusqu'à  ce  qu'elle*  mïmii  en  purie:  pasau-tes  alors  au  lamis  et  réduiMz  la  mar- 
■riade  avae  4n  locre  eo  paoAre,  4aM  lea  proportiom  i»  la  ifriiie  4a  paainaa;  caiaa  à  la  nappa  al 
■elh»  PO  pois. 

Oo  Irailc  «le  même  l«!S  autres  variétés  de  prunes.  Quant  aux  pnmet  noires,  il  faut  les  éplucher  arant  de  les 
Mn  foudre  au  fou  ;  de  celte  manière,  elles  doaoent  une  nianaeîaite  blonde  «t  très-daîn  ;  on  les  passe  pour 
ks  rëAiire  avae  Im  trois  quarta  da  leur  poida  da  fiera. 

Mahmelade  ue  hei.vek-ouuor.  —  Si  on  ne  lient  pas  i  ce  que  celle  niarinclail«  soit  Terte,  il  Taul  se  pro- 
curer de*  reine»^ude  bieo  et  lat  traiter  comme  il  est  décrit  ci-dessus  pour  les  mirabelles  ;  dans  le  cas 
cratraira,  btandiinai  at  'raverdiiaa  ha  rcioes-Claude  comme  il  est  indiqué  pour  Ifs  confire.  Lorsqu'elles 
aeiwit  Ukn  dégarpha,  égoutles-les,  paaie»4ea  an  lamia  el  rédoiaei  la  purée  peu  à  la  fois,  stcc  les  tnia  qoarla 

de  son  iwids  de  sucre;  cuisez  i  la  nap|H'  et  nirllt^r  en  pot.  I.t";  inarniplmlcs  d'alirirots  et  pMies  rerts  se  pré- 
parent de  même.  Ces  marmelades  n'ont  pas  beaucoup  diï  parluin,  pui»i4iuu  le»  rruils  ne  sont  pas  encore  mAft; 
n  coBTlent  daocda  laa  rMidra  awe  un  parflm  quafeonqne. 

ManuRura  ni  ciaista.  —  Ratliai  lea  noyaux  el  les  queues  à  des  cerises  fraîches  et  mùrea,  nellei-lea 
dans  une  bassine  que  tous  plaoex  sur  la  fan,  retournez-les  de  teraps  en  temps  jusqu'à  ce  qu'elles  rommenrent 
i  fondre  el  passez-les  au  tamis  ;  mêles  la  puréa  avec  les  trois  quarts  de  son  volume  de  sucre  el  cuisez  à  la 
nappa.  On  peut  <i^lar  I  dédl.  da  ane  de  framboiaca  par  Ulo  da  fMta. 

MAitMELAhE  iiK  »nAMM)i.sE!>.  — Passez  an  Uniis  2  kilos  de  rramboises  et  1  kilo  d'abricots  cros,  nala  UCB 
mûrs  ;  Tenez  dans  une  bassine  el  réduisi'z  avec  le  uièwe  puid»  de  sucre  pilé;  la  cniason  élut  è  la  nappe,  vmet 
dans  des  pola.  On  reoplaoe  la  ahkots  par  le  mémo  poids  de  purée  de  oeriaea:  il  bal  bien  ëcumcr  pendant  la 
cniMan.  Tentas  laa  OMnaeladea  de  Druils  ronfes  peureutlln  Irailéea  da  raêoia. 

Mabmelide  de  rni'iTs  u'ÉniaNiiEB  (cnATTE-criJi}.  — Coupez  les  Truit»  en  deux  et  supprimez  toutes  les 
semeuces;  places  ces  Truits  dans  une  terrine,  pour  le*  couvrir  avec  du  na  blanc  at  les  faira  lisrniaiiler  deus 
jour*; égoutlo-lea  «nuite  pour ka eaira at  leapaasaran  lamis;  mtlea  àb  pnida  la  nniitîé de  non  pddada 
sucra  «t  réduisez  i  la  nappa,  d'apria  la  uéthoda  indiqnée.  Cette  mamidada  est  trèsMiaitiée  en  Allemagne  panr 

les  sauces  d'eiitrciiii'is. 

ConriTURB  DB  «AOSBUXBS  OB  Ba«.  —  Lc*  groseilles  rougea  ou  bLim-bes  se  prépareat  de  même.  Ayez 
5tt  gr.  de  beOea  groaeillea  égrenée*,  desquelles  vans  aum  retiré  les  |M>pins  avec  la  |HMnie  d'une  plnoM,  aBn 
de  ne  pa^  (rop  briser  les  crains;  mettez  dans  une  bassine  500  gr.  de  suc  de  gr»>>'illes  liliré  al  I  kda  de  sacre 
pil^  ;  places  la  bassine  *ur  Tau  en  rsMuant  jnsfu'à  ce  que  le  liquide  soit  prêt  à  bouillir  ;  alors  verset  las  gwseMas 
4graaéeadedaBa«  tannstaiw  sein;  laissas  cuire  le  airap  à  la  nappe  et  versez  dans  des  pote. 

Goimnian  b«  anaanm  s*  a  ■a<ittRnaAex.  —  Ëgrenen,  bilea  blancbir  et  lererdir  les  gnasMes  d'apiia 

le  procédii  décrit  [mnr  lea  cenltiNS  deTerjuai  ég0UUa>4eaenanîte ;  Taites  un  sirop  avec  les  trois  qu.iris  pesant 
de  sucre  de  ce  que  vouavradegroaeyha;  anhéiSO  degrés,  fesses  bs*  groseilles  dedaiw,  doonez  ua  bouillon 
et  faiiM  relMdir  dans  une  terrine;  sept  à  hnitlisnraa  après,  reranes  le  sirop  dans  la  bassine,  oniseï  le  à 
S5  degrés,  versez  W  groseilles  deilaus  pour  leur  donner  encore  un  bouillon;  donnez  encore  Aeux  cuissons 
semblables;  h  la  dernière,  le  sirop  doit  marquer  32  degrés;  plongia  les  groseilles,  foiles-les  bouillir  un 
moment,  laisse>>les  refiroidir  à  moitié  dans  la  bassine  el  versez-les  dans  des  pote.  —  On  fait  aussi  cette  cooll- 
tnrecnnnassnlaonisseo;  poarcèlanncnitlesucKanbouléeton  Tcfsededanalogroseillead^bblaidiles; 
en  centInHe  la  cuisson  du  sirop  jusqu'à  la  nappe,  en  ayant  soin  d'écunar  pendant  U  cuisson. 

Co:«piTt-BR  M  nanaoïsas  a  L'anauna.  —  Cniaei  1  kilo  de  sucre  au  boulé  et  Tarses  1  kikt  de  framboises 
épluchée*  dedans  ;  remues  légèreneniafae  l'ionmeiraellaisses  cuire  un  asomeal  en  deuDant  arec  soio  ;  laisses 
rsfenidir  b  noilié  a«aol  d'eaplir  ka  naea. 

ConriTCRB  DB  FRAISES. — Cuisez  I  kilo  \  fî  de  $iirre  an  pelil  lissé,  versez-le  bouillant  sur  1  kilo  de 
gtessas  lirsiscs  cbeiinw  et  placée*  dans  une  terrine,  oouvretd'unteniiaat  laisses  refroidir;  pesaez  alors  le  sirop 
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dans  un  poWmi.  faites-Ie  rt'diiire  an  limé  et  Tersez-Je  sur  le»  fniits.  [je  Icmlematn,  <^Ronttfr/  lis n  !  ■>  Ihii'Ji  s  ; 
meUei  eooore  le  tirup  dans  une  bassine  av«c  2  docii.  de  soc  de  groaeiUes  fillré  et  cuises  à  la  nappe,  en  ayaat 
anin  èi  Mi«  Umu  ;  ptoigi  InihliM.laiMW  bwàliir  le  «wt  iim  aaoeada,  jmà  neftoMir  fc  màài  at  www 

Co-iFiTiRr  DP  fdwïrs  a-ïa^hs  *  i  a  cKtiK.  —  ÉpUirhrz  1  kîln  ilf  Ih'IIps  fraises  ananas  bien  sèches,  ran- 
gez-les par  couciie»  dans  une  terrine  avec  1  kilu  de  sucre  en  poudre  et  lirneZ'Ies  au  frais  ;  douie  heures  apric, 
b  aoere  doit  4lre  à  pea  pite  Ibadn  ;  alors  OMUes  le  loM  dans  noe  baaahe  qne  TCw 

riment  la  hassini*,  aliri  t]ui'  le  sucre  ne  s'y  :i((,iehe  yini;  hi'^si/,  liycr  mi  lumillon  et  vin-se?;  le  tout  dans  niip  ter- 
rine pour  laisser  relroidir  ;  venes  dans  la  bassine  ijÈ  litre  de  sue  de  pommes  filtré,  oouiine  pour  gàée,  et  500  gr. 
de  «Mira  pilé;  pl8ee»4a  a«rJta.  éomaiefeoflolii.  vanai  le  sirop  dea  AnÙMideilmi,  bilaa4e  adre  K  \a  nappe , 
^unipz  ;  plongez  les  Traiaa*,  deiHM  dan  >a«iHeaa  AMteiCi,  railim  h  tawaiiie  pour  hiaatr  reAraldir  fc  moitié 

et  Tersez  dans  des  pots. 

CoMFiTVRK  DE  PRiis£s  FAgo.x  DE  KiEFF.  —  Épluchez  et  sautez  les  fraises  dana  da  vin  bhae  Uger  et 
Mi,  dgeoMes-lee  awildt  anr  m  tanie;  cuiaei  le  auen     Oiaé  dans  In  praportioiM  q«i  «ont  indiquées 

aux  arlides  qui  précMent,  et  .l.ins  un  ]Ki'ionfn  cuivre  jaune;  donnez  dem  ou  trois  raçons,  mais  il  convient 
de  cuira  peu  de  fruits  à  la  fott.  Le  lavage  au  vin  a  peur  résultat  de  maintenir  les  (ruita|trèaHr04^.  Les  Ihim- 
latftiiaMt 


Genminn  m  pnuLLn  wt  nesi.  ^11  faut  diotsir  les  lieotdQs  è  peine  onterta  ;  on  les  eHisaille  pour  lee 

|il(iti-ri-  à  l'i  aii  hoiiillante  et  les  Idandiir  quatre  minutes;  on  les  éij;Dnlle  ensuite  jiour  les  cuire  au  sirop  par 
les  mêmes  procédés  que  les  fraises;  on  doaue  tro»  fa^oo»;  àia  denùàre  on  additionne  quelques  eniiiâféfla 
deanodei 


Cewmnti  am  eBoan.  —  Retires  laa  iinenea  «t  las  nefMK  «  de  belles  cariais  Men  ftnsea.  peas-en 

5  kilos  ;  mêlez  4  kilos  dr  ^iirre  mneassë  dans  une  baasiM,  mouillez-Ie  avec  2  litres  d'eau  et  faite»-le  entra  SU 
boulé;  alors  plongez  les  cerises  dedans,  laissez-les bouJUir  nn  nraraent,  écumez et  versez  le  tout  dans  une 
grande  terrine nann;  eovnw  d'un  lanis  et  laisses  rafimidir  :  paaaet  ensuite  le  sirop  dans  U  bassine  ;  fait«*.|e 
retécumciavcc  soin  lor*<iu'il  .-si  à  la  iiappe;  versez  les  cerises,  enfonroa^es  avec  réenmoire,  donnes  m 
i  etrenwtlsi-ksdansla  terrine.  Quand  le  sucre  est  froid,  recuisez  le  sirop  A  la  napp.-,  verser  les  errises 
MMS-les  beoilir  4tm  minutes;  reUre»  atora  la  ooufitnre,  laissez  refroidir  à  moiUo  avant  de  la 
das  pela»  iMeeriaes  nnsesaont  ptréOnblos  mu  noires,  «pii  donnant  nne  vilains  eouisur. 


Cebisbs  a  LA  GELH.  —  Préparez  en  tout  point  des  cerises  comne  ci«dei8a8  ;  au  monunt  de  donner  h 
la  tri.isi(-me  cuisson,  placez  dans  une  iiassine  1  litre  do  suc  de  groseiHos  OU  de  fknmboiscs,  auquel  vous  fflélez 
i  kilo  de  sucre  pilé  ;  placez  la  bassine  sur  le  feu  et  écuuiez  avec  soin  :  veraes  alors  le  sirop  des  cerises, 
taiRHs  «t  «rises  i  h  nappe;  ajootes  les  cerises,  donnes  quelques  boaHlons,  lalsiei  rsTroidlr  1  noîiié  et  fctseï 
dms  les  pois. 

ConmCRB  DE  VKEJi's  A  LA  cei.ée.  —  Cli«isissez  1  kilo  de  grain!)  de  raisins  encore  rrrts.  mais  ayant  déjà 
atteint  leur  grosseur;  faites-le*  blanchir  dans  uu  iwèUm  d'eau  bouillante:  lorsqu'ils  cnmmeoccnt  i  s'amollir, 
retirez-les  avec  nne  écnmoint-el  }etas*ka  *  l'eau  fhiids:  dgonttes4ea  sar  nn  tamis  snaailM  qa'Us  aoiîl 
Lien  ralTermis',  et  relin  z-en  attentivement  les  pépim  à  Paîde  d'une  plume  taillée  en  pointe:  fSpiongez  les 
raisins  dans  l'eau  où  ils  ont  blancbi ,  cwivrcz  le  poêlon  et  rcmettcs-le  sur  l'angle  du  fourneau  pour  reverdir 
leanrvHs;  quand  lia  août  vtris,  i«tii«a4e8e<i»bN«es-lesireaarroide  :1e  lendemain,  égoutlcz-lcs  encore /»our 
les  placer  dans  une  terrine,  versez  dessus  "50  gr.  de  sucre  bouillant,  cuit  an  parié,  et  racosnwJea  d^in 
rond  de  papier;  douze  heures  après,  versez  le  sirop  dans  un  poêlon,  cuisez-le  de  nouveau  au  perié.  et  versez  le 
ioc  les  grains.  Le  lendemain,  mettes  dans  nn  ptÀbin  1^  kilo  da  sucre  pilé  et  1/2  Utre  de  suc  de  pommes 
préparé  comme  pour  gelée,  faites  bouillir  et  «kumer;  versejt  le  sirop  des  IMia  dedans  et  caiseï  à  h  nappe; 
plonges  alors  les  grains  de  verjus  dedans;  aprèa  quelques  bouillons  oonncis, retins  h  bmsine,  liiases  reftnidir 
à  miilié  «l  ewpliMcs  les  pela. 


Digitized  by  Google 


610 


CUtSIWB  CbAtSlQUB. 


Gmrmm  tn  atHmi.  —  Pittrcs  i  h  chniaM  4  litm  de  «mil  «d       de  nifiiM;  pcoduit  m  taopa, 

dgrenpz  de  beaux  rai<iiH  l)laii>'^  nu  noirs,  msis  bien  mûrs  cl  sucriîs;  pn-ssez  li-s  prains  run  après  l'aiilrr  entn; 
las  doigts,  aUu  d'eu  faire  surUi'  le»  (tépiat  dans  une  terrine  ;  iiwttez  les  peaux  de  cùté  jusqu'à  ce  que  vous  en 
ay«i  i  kik»  :  mettez  le  soc  qve  tom  ■nm  flHré  dnn  une  liasriiie  a? ee  1  kilo  tt  l/S  de  sucre,  Aiitce  réduire  de 
moitié;  ajoutée  alors  les  praux  Jc^  raisins,  avec  un  prlit  l)iiii(|uet  composé  d'un  ze»te  de  citron  el  un  peu  de 
cannelle  ;  cuiseï  co  passant  la  «patule  au  fond  de  temps  eu  temps  :  lorsque  le  sirop  marque  la  nappe,  retires 
le  bouquet,  laisaet  refroidir  à  moitié  el  esipUaseï  laa  «sacs. 

NAGdiMMiw  am  mom  a  l*  csiis.  —  Épmtlet  divers  firuits  eooAla  I  fbnd,  tek  que  cerise*,  veijaa , 

alirirnis ,  r(  iiies-(:!;iui!c ,  ati.iii.i>  i  l  puiii  s:  \ni  ii'/  Ii's  nuani'et<  cl  les  espères  autant  que  possible  ;  les  fprot 
fruits  doivcul  être  coupes  rouds  cl  de  la  grosseur  d'une  cerise  ;  ajoutez  des  dent-amaBdes  nii>iid«H-s  ainsi  que 
des  pistache»  bien  sèches  ;  prépares  de  la  gelée  de  pommes  bianche  i  lorsqn'die  est  cuite  à  point,  plongez  les 
fruits  dedans,  donnez  encore  un  bouillon,  retirez  la  bassine  e(  biaaei  refroidir  à  fllollié  pour  eaferwer  dOBS 

bs  pols^  —  Pour  servir  cflti'  inarédoino,  on  n'a  <ju";'i  renversfr  les  pots  sur  le  conipolier. 

Boluii'nB  DE  uELKB  bB  FRUITS  i>oi'B  itF^EBT.  —  Certaiuita  coulilures  de  peu  d'apparence  peuvent  être 
dressées  d'après  cette  méthode  ;  il  Taut  avoir  des  moulea  en  verre  ou  en  br^ne  de  k  Ibrme  d'un  petit 
niimli'  à  savarin,  les  emplir  ilf  U''I''e  <1i-  Truils,  pommes,  cuin),'»  ou  autres  ;  élanl  relniidie,  si  elle  ne  quittait poa 
bien  le  moule,  il  faudrait  tremper  celui-ci  à  l'eau  chaude  el  le  renverser  sur  un  compotier.  On  garait  le 
mHleB  «Too  de  la  mamialads  ou  autres  ciMilitares.  On  peut  déeorer  le  deaaas  de  ces  bordures  avec  de 
raqgâMpe,  des  amandes  ou  éooroes  de  fruits  couiiee. 

1771.  —  PÀTB8  DB  nom. 

Les  pâles  de  traHa  sont  des  marmelades  que  l'on  bit  Sécher  à  rciuv>^  :  après  leur  réduction,  on  les  eonle 
sur  plaques  en  pastilles  ou  on  les  étale  en  ronrlii's  plus  «m  nuiins  (■■|i;nssi-s.  Les  plus  délicates  doivent  Aire 
couchées  de  5  à  6  miliim.  d'épaisseur  ;  on  peut  donner  jusipi'à  2  <  t  uiim.  à  celles  qui  ont  le  plus  de  corps, 
telles  que  pomuMS.^  coings.  Oa  eeub  «mi  eos  pfties  ■dans  des  petits  moules  en  fInMHane  de  teuies  ba 

formes.  Mais  qufllea  ^'eOes  snienl.  i!  faut  les  «aupuudrer  de  sucre  en  poudre  pendant  qu'elles  sont  l'in  nrc 
chaudes  et  les  tenir  I  l'étuve  douce  quinze  à  dix  huit  heures,  les  retourner  ensuite  sur  d'autres  plaques , 
les  BBopendrer  de  nouveau  de  snere  en  poudre  et  les  bisser  encore  quelques  heures  à  Tétuve  ;  on  les 
disiriliiic  cn>Mile  de  toutes  formes,  en  romls.  en  anncnux.  croissnnU.  losaii^is,  obloiigs,  elc,  elc.  On  lc«  passe 
de  nouveau  dans  du  sucre  en  poudre  pour  leur  itonner  encore  quelques  heures  d'ëtuve  el  les  ranger  ensuite 
par  couches  dans  des  boites  entre  des  fouilles  de  papier.  On  donne  aussi  dilWrentes  nnamses  h  «s  piles 
et  OD  en  forme  des  ps»es,  des  nattes  ou  des  nœuds  pour  les  mettre  au  candi. 

La  facililé  que  l'on  a  de  confectionner  des  |»àles  de  fruiu  de  toutes  formes  el  nnanres ,  leur  ronserre 
an  caractère  distinct  entre  les  compotes  et  tes  frtiiU  confits,  avec  le.squels  elles  ont  ccia-ndanl  quelques  rap- 
ports:  conriie  eux  on  les  met  au  tirage  au  candi  et  ou  les  glace  au  cassé.  Certains  fruito  trop  nràrs  pour  être 
cottflts  peuvent  servir  sans  incunvt'-nient  la  confection  des  pâles.  I.a  cuisson  des  niartuelades  pour(i;ile  dr 
fruits  est  la  grande  nappe;  on  reconiiail  aussi  celle  cuisson  en  prenant  uu  peu  de  paie  toute  diaude  eutre 
deux  doigts:  si  on  sent  de  b  résistance  en  les  écartant  et  que  Ton  entende  un  petit  dsqmnsBt,  c'est  que 
h  rni-><m  r<[  h  point.  Il  bal  surtout  éviter  de  cuire  trop  Toppareil,  car  bs  plies  seraient  coriaces  et  aé> 
dier-iiciii  ililiii  ilriin  tit. 

Patë  il  auiucots  a  la  va?uu.B.  —  llelirez  les  noyaux  à  de  beaux  abricots  de  plem-veiil  et  mettez-les  sur 
feu  dans  un  |poêlon,  avec  une  poignée  de  sucre  en  poudre:  éeraaet«bs  i  b  apatub  jusqu*!  oe  qu'ib  sérient  en 

purée,  passez-les  alors  t.iTuis.  Mi-ii''/  ilnns  un  |>i>èloii  100  f;r.  de  «urr»'  en  poudre  et  âOO  gr.  de  purée 
d'abricots;  rcdui.sez  à  grand  feu  eu  travdilluul  à  la  spatule,  el  lorsque  la  cuisson  marque  la  grande  nap|)C, 
coulez  la  nnnnebde  sur  pbqurs,  en  pastilles  de  4  à  5  centin.  de  dbmitfe,  saupoudrei-les  de  sucre  en  poudre 
et  termines  comme  il  est  décrit  plus  haut. 

Và-n  Mt  conKS.  —  Épluchez  des  cohigs  bien  mûrs,  émlocn  et  cuiseiples  peu  à  b  fob  avec  de  l'eia  et 
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nn  jus  rl"  ritrmi  :  il  faul  qu'il  y  ait  jn<lp  assez  d'eau  pour  les  baigner.  Lorsqu'ils  sont  cuits,  passez-les  au  tamis 
et  mettez  celte  purée  dans  une  bussiac  avec  le  luèine  poids  de  sucre  pilé  ;  desséchez  cette  marmelade,  et 
lonqH'élle  mnim  b  gnnde  nxfpe,  ^«tv  wi  pen  de  «Mbanille  liquide  ponr  la  eabrorm  nae  cl  Ywn»la 

«iir  df^  fi'iiillt-''  en  fer-blanc  nu  des  plaques  d'ofOcp  ;  nbniisez-la  avec  le  couteau,  h  8  millim.  d'ëpaÏMCar; 
8aupou<lieî-la  de  Kucre  en  poudre  el  tenez  à  l'eluvc  pour  la  sécher  romnit'  il  est  décrit  plus  haut. 

Patb  db  poniKS  PHAiiaoïséB.  —  Coupez  de  belles  pommes  de  reinette  par  quartiers,  épluchez  et 
camimht  d*m  m  |i«a  d*cta  citronnfe.  putcu-ks  «Moils  as  taiait;  imUm  I  kib  de  cette  purifie  dane  ane 

bassine  ou  nn  gr.ind  poi'lon,  avec  IW)  frr.  de  «iirre  pilé  et  1  di^'  ilitre  de  snc  de  framboises  filtré;  cuisez  el 
terminez  comme  il  est  décrit  plus  haut.  La  pite  de  poires  se  confectionne  sur  les  même  bases,  en  supprimant 
le  we  de  finaibelsat: 

P*TC>  K  ramui.  ^  Ces  pites  restent  teiqeni»  trèa-liquides  :  c'est  ponnpiol  on  ne  les  ooale  qn'eo 
paitile»,  eonna  cdlas  d'abriooia  ;  du  nirte,  dlee  ae  fréparenl  dans  ks  nrfaea  caoditions  que  les  précédentes. 

4T79.  —  nUTTS  CORVITS. 

Les  fruits  confits  sont  des  conûinres  qui,  |K>iir  i''lrc  birn  rendues,  deiiKimliMit  beaucoii]»  île cimuaissauce 
pratique  ;  c'est  pourquoi  une  petite  explication  nous  parait  nécessaire  atln  de  faire  comprendre  autant  que 
IMMsiÛe  les  diffloallés  de  ee  travail.  Les  fruits  bien  osnilla  doivent  être  transparente,  tendres,  lisses  et 
jamais  raccornis  ni  fennentés,  ce  qui  [leul  avoir  lieu  après  un  IraTail  mal  compris.  Ce  sont  là  de«  accidents 
que  ne  s'expliquent  pas  ceux  qui  ont  peu  l'habitude  de  ces  opi^rations;  nous  les  engageons  à  tenir  compte 
de  nos  ejnerrations  jusqu'à  ce  que  l'expérience  leur  ail  njipris  i  corriger  les  tendances  défectueuses  des 
fruits*  et  Itréveuir  les  accidenU  auxqucU  ils  sont  eiposés. 

Il  faut  d'nhinil  tendre  compte  de  la  natun-  des  fruits  que  l'on  veut  confire  :  s'ils  sont  aqueux,  charnus 
ou  farineux.  Eu  partanl  de  ce  principe,  on  peut  non-seulement  confire  tous  les  fruits  dont  on  fait  journellement 
usage,  mais  enoon  tonte  espèce  de  l^nnse  à  tigse  teodies.  En  eombinant  bien  hs  Uancbisssges  et  les  cois- 
sens,  le*  rniits  !e«  plus  "li  re-:  on  ;ii  iil.  -;  jieurcut  devenir  lrè-<-nsré:ililes  el  le*  plus  durs  acquièrent  de  la  tendreté. 

Les  causes  par  lesquelles  les  fruits  conttts  p.uvenl  être  médiocres  sont  de  différente  nature  :  ils  deTiennenl 
coriaoes  louleelee  Ms  qu'ils  ne  seat  posasses  Uaachis  on  qu'on  lee  eondnit  i  airop  trop  aarré,  soit  dans  lee pre- 
mières cuissons,  soit  en  dernier  lieu  Les  l'rnils  restent  term-s  I.MM|n'ou  lis  conTil  aver  une  irciumsnnte  qu.nn- 
tilé  de  sirop  ou  avec  du  sucre  inférieur,  ce  qui  n'est  pas  en  réalité  une  économie,  surtout  si  l'on  considère  le» 
conséquences  auiqnellee  on  s'ezpose. 

Les  fruits  trop  blancliis  sont  exposés  k  se  mettre  en  purée  aux  premières  façons;  mais  hmqu'ils 
eont  bien  soignés  ils  donnent  encore  de  meilleurs  résultats  que  ceux  qui  ne  le  sont  pas  assez.  Méaanoios,  les 
Atuite  bianchis  à  point  et  mis  an  sirop  conrenable  peuvent  être  altérés  parla  fennentation,  aoil  qu'on  lea  ait 
laissé  s^nmer  trop  lengtenpa  dana  Teau  avant  de  les  mettre  an  sirop,  ou  qu'on  les  laisse  plus  de  vingt-quatre 
lieures  sans  recuire  ce  sinip,  autrement  dire  li  iir  donner  les  nr.oxs  Vn  point  essentiel  est  de  ne  pas  trop 
réduire  le  sirop  à  la  dernière  cuisson  ;  cela  ne  conserve  pas  mieux  les  fruits  et  cette  concentration  excite  le  sirop 
A  se  cristalliser  au  bout  de  qadque  tenpi  que  les  llniits  aeot  eofornda;  en  ce  cas,  il  faut  les  chauffer  denccmcat 
au  bain-marie,  et  dés  que  le  sucre  est  fondu  nu  venedans  un  pnèlmi  le  sucre  et  les  fruils  ;  ajoutez  nn  peu  d'eau 
011  de  sirop  liquide,  donnez  un  bouillon,  relirez  les  fruils  el  amenez  k  sirop  au  point  normal  qui  est  de  32  i 
39  degréa,  suivant  les  esptoea;  puis  veimi>le  de  auile  lar  lea  fniila,  que  voua  aum  tenus  au  dwnd.  A  l'dgard 
de  heniieonji  d.-  fniiis.  il  (onvient  de  changer  la  alnp  à  la  denîAfa  fbgoi;  ib  aont  aiiti  moiM  «ipaBés  k  h 
fennenlaiioa  .  t  sont  he.iucoup  plus  transparents. 

BLâ>-c4iissACE  DES  KKiiiTs  A  coKHAE — Le  blsncbissage  des  fruits  consiste  à  Im  faiina  bculllir  dans  une 
baaaiue  d'en  beuiDanle  apria  les  avoir'  tournés  on  ^Inehés  :  cette  opération,  si  indiUéreal»  m  apparence,  eat 

|Mitirt.int  celle  d'où  rlépcnd  en  ipiclque  sorte  In  perrerlinu  des  fruits;  il  ennvienl  dmie  de  la  traiter  avec  nllention. 
l'our  les  fruits  devant  rester  blancs,  il  faut  «youler  à  l'eau  du  blanchissage  un  peu  de  jus  de  citron,  verjus  ou 
acide  etlriqne.  On  racmiian  lea  Ihiila  asaei  Uanthis  quand  ils  peuvent  bcUeMul  Ure  titTcnés  eu  pénélfés 
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am  «ae  pointe  quetooiMiue.  Il  fàul  toujours  le*  blanchir  i  grande  eau  et  modérer  l'ëbuUiiion  ren  la  fin  du. 
blmchÏMage.  Lorsque  les  Traits  aoit  à  point,  il  fantlM  eolerer  arec  Min  i  l'aide  d'une  larj;c  écumAire  en  cuifre 
nipt  eC  letpkmger  aussitdl  à  l'eau  Troide,  qao  raftohange  pluBieiira  foia  avant  de  las  égouller.  Les  <iCM||tl, 
citrons,  cMrata»  duaim  «atian  ou  les  éoKtm  et  miIm  de  m  fnàl»  «iobaMot  da  a^wiaier  loiglM^p* 

dans  l'eau. 

BLUNnmiMc  M»aiM«i  wm  »,  Mara«t..-~i«  «nde»  frnilMoaBla  dépeid  nltofauMat  derepteiian  da 

Uaocbi&sagi-  :  |>our  oati*  «pëntioa^  9»  ne  doiwat  paa  être  aUeioU  eu  iiuu.uritd,ètn  aans  tache  et  fratcheraent 
cueillis.  11  V  a  pluaieui»  noyene  pour  lea  obloDir  verts  ;  nous  donnerons  celui  que  nom  pratiquons  babituel- 
lemeoL  Couiue  régie,  noua  dirons  qu'il  cooTicnt  de  ne  pas  en  blanchir  en  trop  grande  quantité.  Placez 
10  Htm  d'eau  dans  une  bassine  arec  50  gr.  de  s«l  et  2  déciL  de  vinaigre  ou  verjus  ;  pi(iu<-/.  Mnsviiie  les 
fruits  k  nny-iux  nvci- des  fixwH  d.iii.s  un  Imiirhrtn,  rt  jftcz-lt's  i  ni>'siirt'  dans  l'<  nu  ;  qunnil  ils  sont 

en  suflisante  quantiti-,  phtcoz  la  ba^âiue  sur  feu,  et  retirez  les  Truils  à  l'ét-unioire  de»  qu'ils  surnagent  au-dessus, 
ce  q«i  prenve  qu'il»  «ont  «ticadrn;  plenget-lea  i  acMin  dans  rcau  flruide,  puis  retirai  h  bassine  ponr  laîaier 
refroidir  entièrement  l'e^au  de  cuisson.  I:"s  frulN  .loivi'iil  ri'Nl'T  "i  l'cm  froidr  ju-^ciirnii  tnniiu'ntdeli-s  n'verdir; 
alors  égouttez  el  reuiettez-Lcs  dans  la  bassinu  avuc  l'eau  du  blanclu&sage  cl  placez-la  de  nouveau  sur  feu  ;  étalez 
dessus  quelques  poignées  d'épinards  el  couvres  entièrement  1s  bssslne  stcc  une  plaque.  A  OMsine  que  la  éhsiear 
augmente  les  fruil»  reverdissent  ;  avant  ((ue  l'eau  arrivr  h  l°r-liullitian,  n-linv.  la  liassine  du  feu  et  icnez-l.i  au- 
toar  du  fourneau  jusqu'à  ce  que  les  fruits  soient  bien  veru.  ICgoulteï-lcs  alorii  et  replongez-les  dans  une  grande 
quantité  d'eau  flrolde,  où  tous  les  hisses  pendant  don»  heures,  en  apnt  soin  de  les  changer  soavent  d*ean. 
Afin  de  dt^truire  le  principe  salin  et  aeide  dont  ils  sont  imprégnés,  s'il  est  possible,  il  faut  mettre  le  rase  conte» 
nnnt  le!;  fniits  sous  un  robinet  ou  un  filet  d'eau  oonnniepour  les  mieux  dégorger.  En  les  sortant  de  l'eau  on 
leur  donne  la  première  façon. 

Nena  avons  vu  aeverdir  lea  fraito  «erla  i  ka  uns  ane  de  Fesprit  de  sel,  etiea  autres  am  da  la  oaspe* 

m»»,  Par  ce  moyen  ou  les  obtient  très^varla  Ml  pan  de  tem|>s,  à  l'aide  d'une  petite  partie  de  ces  substances, 
qu'on  addiliuniie  i  l'eau  du  blanchissage;  mais  ce  sont  U  des  expédients  que  BOOi  ne  consetllerons  pas  ;  tout 
au  plus  peut>on  employer  quelques  parties  de  potasse,  car  celte  pcoductioa  ne  sawtnit  être  dangereuse  cm- 
phtffe  ea  petite  qnanlild  ci  diaianu  dais  de  reao. 

Pnocéoi!  l'Oi  n  it'ti  i  vrfi  ik  tu  vKT  ur.^  rnim*  verts.  —  Lois  anmniles,  ptVhes  et  abricots  non  «ncore 
en  maturité  «ont  recouverts  d'un  duv«t  qui  doit  dispecaiire  ;  pour  y  parvenir  il  faut  faire  bouillir  ces  fruits 
dans  une  lessive  composée  d'ean  et  de  sd  de  soude,  dans  les  proportions  de  10  gr.  par  lilre  d'ean  ;  Mica 
chauffer  cette  lessive,  et  dès  que  le  soude  est  fondue  plongea  tas  llruila  dadansat  tenez  les  sur  le  feu,  jusqu'à  ce 
que  le  duvetse  sépsredeeflruileen  bs  frottant  simplement  avec  un  linge;  nettoyez-les  alors  et  jelez4es  k  l'ew 
froide  pour  les  Uancbir  al  fovetdir  parka  pmédée^décrils.  On  peut  cvoipleoer  la  soude  par  des  oendroe  de  bai» 
dur  qneroo  hit  bouillir  dans  reaa^ 

Façons  a  lH>:inBR  xvx  rm  ts  —  On  donne  la  première  fai^on  à  un  fruit,  ^inii  «-n  lo  fiiisanl  hruiillir  d.ins 
le  sirop,  soit  simphnienl  en  versant  celui<i  dessus.  La  seconde  et  h»  laçons  suivantes  se  donnent  d'après 
l'une  ou  l'autre  des  deux  méthodes. 

lica  fruits  subi<!sent  plus  ou  moins  de  façon»,  suivant  qu'ils  sont  faciles  mi  longs  ii  s'imprégner  de  sacre  ; 
l'intervalle  dune  far  m  h  l'aulrn  no  peut  pas  être  dctenniiié  dune  manière  g'-nérale,  car  rela  dépend  encore 
de  la  facilité  avec  laiiuelle  ils  se  pénètrenl;  ainsi  quelques  heures  peuvent  suffire  aux  uns  tandis  que  d'antres 
exigent  toute  une  journée  et  même  jusqu'à  vingt-quatre  heurea.  Cependant,  UestlMn  dana  tans  lea  cas  d'avoir 

égard  aux  cspci  i-s  et  d'rviler  la  fermentation  en  lecujsaiil  le  surre  à  li'mps.  fins  le»  façons  s<ml  riotntireuses, 
pins  le  sucre  doit  être  mis  en  princi|>e  à  on  dtrgré  udciicur;  ou  l  augiueulti  euMUle  pruporliouneiuenl  à 
chaque  foron.  Le  pins  «lonventqMnd  le  auore  a  été  amené  an  degré  vouki,  oa.pleap  leBfHHt»dadfeHa  paurisnr 
donner  nn  Imuilinn;  niais  rette  K'gle  n'e«t  pas  ^nérala,  car  on  donne  ant»i  pour  certains  fruits  les  laçons  à 
froid.  Si  on  craint  que  le  sacre  noircisce  ou  perde  aon  parluni  par  une  ébuUilion  trop  longue ,  au  lieu 
de  le  faire  réduire  on  Paugmento  aaee  da  ancre  et  on  doooo  m  aeul  boniilaB.  A  l'é^ud  da>  aerlaiw>  Imila, 
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If  «imp  ([\\\  l^i  »  rr>nftt«:  rloil  Atrf  r«>mplRci<  par  rhi  nniF  h  la  dernière  fWrnn:  r«lle  nUMa  fNlIIVe  appKfHée 
à  tous  l«»  fhiita,  ils  n  en  sont  que  plos  beaux,  ««iilnnent  ihi  wrrt  pins  crftletiT. 

Amioora  BtniKRS  corcFiTs.  —  Choisiases  de»  abricoU  «le  iiiéme  gri>Bseur,  un  pcn  (ermt»  et  sans  tache», 
tliitt  leur  ane  ineisioa  d'nn  e6ié,  par  hquelle  mous  sortez  le  irajaii  «d  le  reMlitt  4*Be  VBe  ilieiBe  ea  Mi. 
MpUpï  uni"  hassinc  (IVati  Tmiflf  sur  !e  Tcn,  plongf/  les  abricots  dedans,  et  sitôt  (jn'ils  commencent  \  monter  k 
la  surface  ou  qu'ils  sont  tendres  au  loucher,  prenez -les  atec  une  écumoire  et  jetez-les  dans  Feau  hvide;  égont- 
twfct  «laMito  M  BMlti«ln  éêm  mt  baiaiM  ooolemiit  «m  qmitilé  «■flhmle  de  mrvf  m  AaKik*,  fmr  qn 
les  abricots  haiRnent  •mndnmrn»  (>«irop  lîoit  tnarqMft-  tft  (\r^r^  su  p(><»»>-simp  ;  hissi  z-le  rrénrirtin  momeal 
et  watt  le  tout  dans  une  grande  terrine  ;  couttcz  d'un  rond  de  popier  et  laisses  refroidir.  Le  lendemain  nwtm 
éfBittw  k  firep  dam  1k  Imuinis,  ajflHtei  on  put  mmk,  firitctte  cuire  fivMWBt  îiiM|A*i  oe  'ifaïA  inan|M 
15  degrés  <*1  vrrsrz-Ir  bonfilant  snr  les  abrioM.  Dvaelwnres  après,  recommencez  la  mftnie  <ip<'ralii>n  en  «Iao- 
aant  «ette  fuis  16  degrés  an  sirop  ;  roindonnens  eneorelftçonsanx  Rntilsen  l.-ii<^»nt  vingt-quatre hMresd'in- 
tamriledermie  ft  Tantre  ;  tous  angmenterez  de  4  iegrta  la  eniMM lia  Mcre  à  cliatpic  fav^n  et  le  vanm  cbafne 
Ms  bouillant  snr  les  abricots;  à  la  dernière  façon  k  sirop  doit  marquer  .3Î  de^frés  ;  laissez  bonîHir  état  «e- 
condes  les  abricots  dedans  et  versez  le  tout  dans  des  pots  on  bocain.  Si  le  manremert*  dea  IHiiU  le  perwel,  en 
peut  il  chaque  façon  plonger  les  fruits  dans  le  srrep  bouillant  pour  ks  faire  frémir;  on  prévient  aimi  la  fer» 
HMMMioo. 

Abricots  thrts  r.oxFiTs.  —  Eiili-vez  le  diiTet  dea  abricots,  piqupz-ltî«,  faite<-lps  Idam-liir,  rererdir  et 
dégoiger;  mettei-les  eoeuile  dan*  uaeauRUanle  quantité  dé airop bouillant  roanpiant  12  dc|^  au  pèse-sirop; 
doîuMi-lear  nn  bouiRon,  fene»>le8  dana  une  terrine,  coami-les  d'un  rond  de  papier  ethiaaeareftvidir.  Le 
iHlilfiin.  «^gonllez  le  sirop  dans  une  bassine,  ajanlei  m  p«n  de  sucre,  donnez  quelqnaa  hioiian»,  <t  lecai|U*il 
marqne  1'2  deirn'i.  vi"rs<';-lo  bonillant  «iir  Irs  abricots  ;  mntiniiM  la  mfynr  opp«-nlion  encore  siï  fois,  de  douze 
en  douze  heures;  à  ia  dernière  façon,  le  sucre  doit  marquer  3i  d^és  étant  chaud  ;  alors  phMgez  les  abricots 
«t  de«Mi4e«r  m  beadbn  ftmr  tea  enfeinwi  twante  da»»  im  beca»». 

PiicnEs  r.nitFiTrs.  —  Les  pèches  Tertes  ou  en  maturité  se  préparent  en  tant  point  mmme  leaabrioott; 
seulement  d.ins  n<  ili niit  r  cas,  il  faut  les  choisir  un  ppu  fer  ufs  ;  <i  ou  éprmivait  trop  de  dimcullés  pour  retirer 
les  noyaux,  il  vaudrait  niieui  les  laisser  que  de  bri!ier  les  pédu-s  ;  alors  il  faudrait  les  piquer  avant  de  les 
Unchir» 

Aaaima  vhites  confites.  —  Il  faut  choisir  les  aiuundes  vertes,  bien  awt  gne  le  bob  oomwenne  àae 
Itoner;  elles  se  conflsent  dn  reste  en  tout  point  ciimme  les  abricots  verts. 

Bnia»«Lai-»a  gowitu.—  Cboisiaaetdea  reines-Claude  encore  vertes,  mais  ayant  iléjà  atteint  leur  gms- 
aaariutfarelle;  piquez  et  lUtea-lea  blandib,  reverdiretdégorgercommefl  est  indiqua  plus  haut;  é^uiiez-iea 
eaaaite  et  mettez-les  dans  une  sufOsantc  quantité  de  sirop  à  15  degrés  en  éliMlliiinii  ;  vfimn-k's  dana  nue  ler- 
rioeet  CDurrez-le^  d'un  rond  de  papier:  le  lendemain  rcmettezie  sirop  dans  la  bassine,  aymif?  un  jii  u 
awsn,  raiu»-le  bouillir,  et  lorsque  le  sirop  marque  16  degrés,  verses  les  reinea-Qande  dedans  ;  au  premier 
booillM  «enaile  tout  dans  k  terrtaa;  do— aianeww  6  façona  de  la  même  manière,  de  douxe  en  doaae beuna, 

en  augmentant  chaque  fni'^  le  «irop-,  h  h  demirTe  il  iluit  marquer  ''2  lU'jn'-^  étant  cbaild«  Pltngn  lOrailiea- 
Claude  dedans,  laissez-les  frémir  sur  l'angle  du  fourneau  el  versez  dans  des  pots. 

MinABBix»  cmriTBs. — Les  mirabelles  et  autres  pmnea  Mwcliea  ae  cbdaiiiMt  aront  leur  parfaite  matu- 
rité; on  les  piqiie  «mt  de  les  bbochir  et  on  ha  oonllt  oonne  les  abricots 

A>(.i'i  roiiR  cn>piTE.  —  Coupez  les  tiges  d'angélique  de  la  lonpiieiir  que  vou^  di.'sirez.  jetez-les  dans  une  bas- 
sine d'eau  bouiUanle  avec  gras  comme  une  noisette  d'alun  pour  10  litres  d'eau  ;  cuisez-les  jusqu'il  ce  qu'elles 
anisnt  tendres,  et  rethwlesafae  vne  écnnorre  ponr  ks  plonger  dans  Tean  fMds;  akn  bnoMB  les  liges,  retim. 
en  ks  Us  superflriels  et  remette^ka  dana  k  baleine,  e4  vous  ansag  kiaaé  i'cnn  «ème  dans  laquelle  eUes  ont 
enit:  mais  eUe  doit  être  froide;  alors  couvrez  bien  la  bassineetUaci-kanrtanwdMjusqu'iccque  les  tiges 
aokni  vwtas;  à  ee  point,  égouttei-ks  pour  ks  pknger  ii  l'eau  Avide,  laksMJtnddgMtfar  pendant  t ingt>quatre 
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heures  à  IVaii  rournnte  ou  en  changeant  Vem.  i-?f)titl«'7-lp«  ftirtn  pt  [>!onpt'7-le'i  dans  du  sirnp  k  10  drgrt's  en 
ébullition  :  au  premier  bouilloo,  versez  le  lout  dans  une  ou  plusieurs  terrines,  couTrez  de  papier  et  laissez  rc- 
IMdir  josqu'att  lendeunln  nitin  ;  dora  ^goutta  le  airop  dans  U  baaaim,  ajontei  on  pen  da  ancra  et  cwaoJe 
jOMpi'k œ  qu'il  marque  1  i  ili'i^n'^  ;  plongi  z  1  .in<;>-!iqiu',  donnei  w  bouillon  et  rerersez  en  terriMî  rtWHBlHfn- 
eet  dnq  fois  !>  même  opération,  en  donnant  vingt-quatre  heana  d'hltenraile entre  chaque  hçon  ;  après  h  der^ 
nièrc,  le  sirop  doit  marquer  32  degrés.  Rangez  l'angëlique  dciboat  dam  dct  bgcMiz  «l  venes  le  tinp  deaavt. 

Penia  emmm.  — Lee  p«rfKs  ta  cao6acottimnito,eatièni,eaiBaitiéa  eu  quartiers,  aeloa  leur 

sear.  LesRou!is<'lctctlos  Salnl-r.prmain  conviennfnt  à  cet  uMge.  Toiirnf  /  !e=  poins  avant  leur  pnrfaitf  rnntii- 
lîtd;  ai  elles  sont  ratières,  videz  l'ialérieur  avec  un  lube  i  ooloone,  que  vous  euioucez  du  coté  de  la  llcur  pour 
arrffcr  jusqu'aux  semenees;  ratisaes  les  queues  et  Isillei-les  de  1  ceolki.  I^de  longueur  ;  Il  est  boa  de  nMtlru 
plusieurs  penjonncs  à  tourner  les  poires,  en  ayant  soin  «If  li's  plonger  k  mesure  dans  de  l'eau  fi-olile  acidnk'e, 
afin  qu'elles  n'aient  pas  le  temps  de  noircir;  bbnchiaaea-les  ensuite  dans  une  bassine  d'eau,  dans  laquelle  vous 
«nrei  preaaéS  jus  de  dlron.  Loraqu'eBea  sont  asaes  cnltea  pour  être  Imarades  faeSement  stsb  le  gme  beat 
d'une  aiguille  à  brider,  égouiicz-les  \H»xr  les  plonger  à  l'eau  Troide,  que  Tiw  changes  plnaieurs  rois;  jetez-les 
ensuite  dans  du  sirop  à  10  degrés  en  ébullition  ;  donnez  un  bouillon  et  verseï  en  terrine  couverte  de  papier. 
Le  lendemain  faites  bouillir  le  sirop  après  avoir  ^outé  du  sucre  ;  lorsqu'il  marque  13  degrés,  versez-le  bouillant 
aur  lea  poires;  lonqu'il  est  froid,  recommences  k  même  opération,  en  amenant  cette  fois  le  sirop  i  1 5  degrés. 
Donnez  encore  cinq  façons,  en  mettant  viii<;!-(|iiatre  heures  d'intervalle  entre  rliacunr  d'i  llos  ;  en  (Ipriiicr  lieu, 
versez  les  poires  dans  le  sirop  et  faites-leur  lever  uu  bouillon  ;  le  sirop  doit  avoir  02  degrés  ;  lai^z  bouillir  les 
poires  OBS  minute  et  Tenm  dans  les  bocaoK. 

PoMMEi  CONFITES  A  LA  vAmuA  ~  Gboislssez  des  pommes  de  calville  un  peu  fermes ,  osopei-les  en 
quartiers  et  pari'z-les  d'r^nle  grosseur  en  arroiidisMut  les  angles,  ou  bien  tournez-les  pour  les  couper  en  tran- 
ches transversales;  videz  le  milieu  avec  un  petit  oiupe-pate  ;  laites-les  blancliir  en  petite  quantité  dans  ime 
bassine  d'eau,  dsns  laqnele  trous  mros  mis  un  peu  de  snere  et  preaeé  9  jos  de  dtnn;  no  les  faiies  pas  boailUr 
trop  fort  au  Mam-liissage,  sHo  de  ne  pas  les  hriscr.  I.iir^nîi'rlli-s  <oi\i  r  iiiir*.  plot>!»e?.-li»s  ilnns  l'eau  froide,  sup- 
primez les  iiiorceaus  tropcuits  et  procédez  pour  les  conlire  comme  il  est  décrit  pour  les  poires  i  le  sirop  doit 
être  abondant:  InRisa  en  nèno  temps  quelques  gonaaes  die  vanille,  selon  la  quantité  do  poounos. 

QDABnins  M  comes  cowifs.  —  GhoiaisBas  de  beaux  eoings  bien  mAn,  eonpaB-in  on  qnaln,  retires 

les  Odeurs  sans  te<^  <'|>!(ii  lici',  jotez-Ins  à  mcsun'  drin-;  une  hassine  d'eau  en  »'hullition,  dans  laquclli"  vtms  ,nnn'/. 
pressé  *i  jus  de  citron;  ralentissez  rébullilton  lorsque  la  cuisson  touche  à  sa  lin,  et  quand  les  coings  seront  uiils, 
relire»4as  pov  les  passer  dans  un  grand  Taae  d'eau  froide;  dpluehes  et  parec-hs  ensuite  ;  meltaa4os  à  mesure 
dans  une  terrine  de  sirop  à  10  di'grés,  que  vous  ,iiirez  laissé  refroidir;  ei>iivrez-les  d'un  rond  de  papier.  .\u 
bout  de  «^Ifues  iieurcs,  donnez  un  bouillon  au  sirop  et  versez-le  bouillant  sur  lea  coings.  Le  lendemain 
Ihiles-le bouillir  de  nouTsau,  ajoutez  un  peu  de  ancre,  et,  lorsque  le  sirop  m  u  que  12  degrés,  Teraes>le  ehnod 
sur  les  coings;  répétez  la  même  opération  chaque  douze  heures  juiMprj  dix  fois;  k  la  dernière  façon  changes 
It>  sirnp:  il  doit  alors  marquer  3*2  degrés;  versez  les  coings  dedans,  tencz-lcs  au  ctiaud  pendant  UB  quart 
d'heure  sur  l'angle  du  fourneau  sans  les  laisser  bouillir  et  versez-les  dans  des  pots. 

Aiuius  ooarm.  —  Ëptaichei  à  vif  his  anana»  pas  trop  mArs,  oonpos-les  on  tranches  dpaissos  ou  en 


SOHMAIRB  DB  LA  PLANCHE  H*  S6. 

IfM  iQS  et  167.  —  Représentant  deux  «oopcs  en  argent  ciielé,  gsmits  avoe  de»  benbini  dreméi  sur  dos  asaielice  en 

en  crislaL 

N>  UK.     ~      Pièce  d'orlimrio  pour  mWcn  de  table,  arec  Ml  bsaabeoqael  de  fleurs  au  milen  et  denii 

miijiitçs  garnies  de  fruits. 
X**  169  cl  170.  —   Représentant  deux  tambours  garnie  de  petits-fourt  variés. 
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qnartien,  MmcliiiMi-lM  dam  mn  bmiiw  d'em,  à  hqmlte  vom  mni  t^wM  one  paigirit  de  More;  lonqn'tl» 

Mnt  cuils,  relirei-les  avec  lYmmoiri'  et  miMlc/:-l<"i  "i  l'oaii  Troide:  igoillezdii  sm-r^'  <-n  pain  en  sufll'fanle  qinn- 
tité  dans  l'eau  du  blancliissage  pour  en  fairo  un  sirop  marquant  lOdepés  i  I  cbulliliun;  égouUez  les  parties 
d*«iaNaa,  oMUes-lcs  dans  hm  terrine  et  venei  dema  le  ainip  boaiOaiit;  «oana  d'an  papier  et  Matai  re> 
froidir;  dnii/r  lifiin-s  après  r«ïnfon-i>z  li-  sirop,  faites-le  bouillir,  et,  lorsqu'il  niarcpii;  l'i  dt'gn.'s,  reversez-le 
BUT  le  Truil;  doanex  encore aepl  fiiçoaa  de  six  en  six  Ivetires,  en  augmenlanl  à  chaque  façon  le  sirop  de  3  de* 
grés,  mak  «n  deoMMl  on  noI  bouillon;  à  hdarniàre  façon  le  aocn  doit  marquer  SI  étpén  alon  plonges 
raaanaa,  laiaaaa  leicr  un  bouillon,  couvres  la  bamne  «t  iBiiBei>h  lor  Usa  aiaddrë  peedant  ua  beura,  aans 
que  le  sirop  puiaite  reprendre  rébullition. 

Mbu»  conpiT.  —  CUoisissez  des  melons  pas  trop  faits,  mais  d'égale  maturité;  coupez-les  en  traaciies, 
pares  f  dcorce,  lataaei-«n  «n  peu  après  les  ebaiva  et  bites^les  blancbir  k  grande  eau.  Loraqae  toalai  leâ 

parties  sont  bien  atteintes,  relirez  ji  s  trnnclips  pour  les  plonger  A  l'eati  froide,  parez  les  ensuite  cl  places- 
les  à  mesure  dans  une  grande  terrine.  Ajes  une  quantité  surOsanle  de  sirop  à  l'i  degrés  et  venez-le  bouillant  sur 
le  melon.  Quelques  heures  aprèa,  metta  le  atrop  dans  b  basalna,  ajontei  du  sucre  et  on  biton  de  vanille,  cuisez, 
le  à  14  degrés  et  versez-le  de  nouveau  sur  le  melon;  donna  «More  8  façons,  jusqu'à  ce  que  le  sirop  mai^ua 
32  degnis;  aux  deux  dernières  façons,  il  faut  faire  bouillir  une  seconde  le  melon  avec  le  sirop.  On  ne  confit, 
si  l'on  veut,  que  lesécoruvs  de  uielon.  Après  les  avoir  épluchées,  faites  les  blanchir  jusqu'à  ce  qu'elles  soient 
bien  tendres,  et  Iiniaaei4ea  eu  procédant  comme  nous  Tenons  do  le  dire.  On  peut  ijoufer  daa  matea  de  dirai 
ou  i\f  cédrat;  les  éi-on-rs  en  iin  nnciit  pnrr.iiirnu'nt  l'umnie.  On  confil  <li'  nif'nvlps  rli.-iir'^  ili-gros  concombres 
desquels  on  a  retiré  les  peauik  et  semences.  On  Uuil  observer  que  le  raelou  fermente  iadlement;  l'intervalle 
daa  bfona  na  doit  pas  Ara  trop  bug.  * 

ÉcoRCBS  DE  CRPRATS  co^FiTCs  —  II  y  S  dfs  cr'Jir<t<<  Terts  et  des  jaunes;  ces  derniers  sont  lea  plas  Bna. 
Coupez-les  par  quartiers,  tilciiichi''H<v-les  J  ^T.niilr  f.ni  jiHqii'ti  <»>  ipTils  soif-rit  parfaitement  atteints;  éiioutlez- 
les  alors  pour  les  plonger  à  l'eau  froide  et  laissez-les  dégorger  pendant  deux  jours,  en  ayant  soin  de  changer 
rcan  souTCinl;  antefci  Uen  tout  rialéifaar;  égontlo-lea,  pares-lea  et  rangedes  -dana  nue  terrine:  reeon- 
vrez-lcs  s;rani!r'miMi[  nvi'i'  ihi  siicri"  fiojil .  cl  rouvre;»,  d'im  rond  de  papier.  I.c  Icndrniain.  remettez  le  sirop 
dans  la  bassine,  failni-le  bouillir  en  ajoutant  un  peu  de  sucre  pour  lui  donner  11  degrés;  versez-h»,  quand 
il  est  froid,  sortes  «édrale,  en  les  laissant  ainsi  juaqn'an  leademaio.  Ifaprès  oelto  mAbode,  donnei  encore 

.sept  ou  hiiil  façons,  en  ansmentant  graduellement  de  jniir  i  n  jour  l.i  force  iln  s'icre  jusqu'il  53  ilegri's  :  à  la  der- 
nière bçon,  plongez  les  quartiers  île  cédrat  dans  le  sucre,  pendant  qu'il  est  en  ébuilition;  donnez  un  bouillon 
et  relires  la  bassine  aur  l'angte  du  fimmeau  pendant  une  bewv,  séracs  enanito  dans  daa  poia.  Lea  cddrala  enllen 
se  Gonnsent  de  mime;  on  pratique  une  ouverture  à  l'une  des  dcui  extrémités,  OU  Ica  bbnchit  i  fond  pour  ha 
empêcher  de  se  raocornir;  il  but  un  sirop  copieux  pour  bnr  maintenir  b  forme  t  on  ka  ripe  aussi  k  en 
avecàt  Terre,  au  lieu  de  les  parer,  une  IWa  blaachb. 

fiooncBS  N  CRMHts  ET  oasmis  tmrm».  —  Coupes  les  éeorees  par  quartiers  sur  le  fruit  même,  sans 

attaquer  les  citaîm,  et  enlevez-les  pour  les  lilaticliir  à  fond.  Les  ërorces  entiér*'^  peuvent  être  râp^îiw  avec  ntt 
morceau  de  verra  «t  vidées  ds  leurs  chairs  par  une  ouverture  que  l'on  pratique  à  un  bout  de  l'orange  et  à  l'aide 
d'une  eoilbr  à  ndae.  Cas  anncaa  doireatltra  bbn  d^prgéea  et  oanUaa  1  grand  airop,  par  b  mima  mdlhada 
«|m  pour  ka  cMraïa. 

Oravc.f.';  confites  e.n  yiuRTiKRs.  —  Tournez  et  faites  blanchir  <les  oranges  entières  h  sramli'  eau  et 
dans  une  iiiarinite  couverte,  jusqu'à  ce  que  la  peau  soit  assez  leudre  pour  être  pénétrée  facileuieul  par  une 
pointe  quelconque;  égon(tea4es  abn  pour  lea  pbnger  à  Tean  froide:  eonpet  bs  orangée  en  tranches  ou  en 
R  quartiers,  en  leur  laissant  les  chairs,  mais  en  retimit  les  si mences;  faites-les  dégorger  à  \'em  fr-oide  pen- 
dant vingt-quatre  heures,  égoutt«z<les  ensuite  et  mettez-les  dans  une  terrine;  verses  dessus  du  sirop  cuit  i 
10  degrés,  que  vous  anres  hissé  rafhndir.  Le  hodemain,  mettes  ee  aIrop  dans  une  bassine,  renlbnet^e  anree 
dttSiKre  et  donnez-lui  un  bouillon;  lorsqu'il  marque  11  degré»,  laissez-le  refroidir  et  versez-le  sur  les  oranges; 
«amUnncx  de  même  de  jour  en  jour»  en  angmeottnt  chaque  fois  b  onbson  du  sirop  de  4  degrés  et  b  Tenant 
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(ouioun  i  Troid  sur  lea  qumtien;  préparez  alors  da  sirop  neur  en  suffisante  quantilé  pour  que  les  oranges 
ta%Deiil«iiièrnMiit;  ooi9e»4e  è StSJcgris,  afontei  on  Uioa  de  «mMe  fli  tai  «Mign;  aprtt  Moir  Mm 
goutté  ocUe»*!,  Mnai  h  bastine  dh  niimies  <itir  l'angle  du  fournem  ot  vmninm  des  boeani. 

Cnmis  coTtrm.  —  Les  chinois  sont  des  espèces  de  petites  oranfrcH  am^rm;  il  y  pn  a  de  jaunes  cl  de 
«arts.  Il  faut  les  tourner  correctement  avec  un  très-petit  couteau  pour  enlever  le  zeste  sans  attaquer  le  Truit; 
Mtes-leur  une  incision  en  croix  du  côté  opposé  k  h  qneoe,  ■MipoadNB*Iee  de  quelqnee  poignéee  de  ad  et 

lBis';c7-l("i  niiisi  pcmlnnl  (Hii'li[ncs  liPiires,  laTez-les  onsiillp  <'t  faitcs-lps  hlnnrhir  h  fi'iii  lifiiiillante  jusqu'à  ce 
qu'ils  suirnl  bien  tendres;  égouttcz-ies  pour  les  plunger  ensuite  à  l'eau  froide.  Les  verts  ont  besoin  d'être  un 
peu  reverdis  d'après  ks  prindpea  décrila.  Blancs  ea  swta,  Ha  demandent  i  Atre  Mgarft»  an  BMha  pendaat 

quatre  jours,  en  les  rhanijf.int  snuvrnt  d'raii;  rt:"""'''-'''"  cnmiTiencfz  h  les  mettre  au  fiiri  f  dnii-  rlti  'irnji  à 
10  degrés  en  cbullition;  Inissez-tes  frémir  un  moment  et  versez-les  dans  une  terrine;  oourrej-les  d'un  papier 
et  Maae8-le8jn$qn*aa  lendemain  OMtiii.  Alara  Mlea  bewiliif  le  simp.  ajoutes  dn  aoere,  et,  loraqa*il  marqrn 
IS  dsffréa.  varsex-le  bnnillant  snr  lee  ditliois;  donnez-leur  cncor<'  fniii  f  irons  de  la  même  manière,  jusqu'à  ce 
qne  le  sirop  soit  i  33  degrés  ;  i  ce  point  préparez  nn  sirop  neuf,  auquel  tous  donnez  32  dej^^  ;  plonges  les 
ebiaeis  apris  les  avoir  bien  égouttés,  laissez-les  pendant  dix  minirtes  sur  l'angle  du  fourneau  el  netiesJes  ca 
fceseHi» 

Cerises  coNfiTES.  —  Relirez  les  qiieuejt  et  les  noyaux  à  de  belles  cerises  bien  rouges,  mais  pas  trop  mûres, 
et  plongez-les  dans  unesufGsanle  quantité  de  sirop  en  ébuUition  pesant  15  degrés;  rclirez-les  au  premier 
booDIoa  pour  lea  vener  dans  une  lerrine;  doMbCf  •leur  quatre  bfoiis  i  eliaud  jusqu'à  3*2  degrés;  et  meltealea 
en  pot  eu  dgoutl«t4es  aur  des  grillea  pour  lea  sécher  à  l'étuia.  Cest  co  qu'on  appelle  dea  eerlaes  mj-onow. 

Ncii\  VERTES  i;)iNHTK'^.  —  riuiisj^seir  les  plii"  «rossi-s,  mais  surtout  avaut  qiie  le  bojs  snjt  formé ;  toumi'z- 
lea  vivement  sans  arriver  jusqu'au  blanc,  en  les  jetant  à  nîvsure  dans  de  l'eau  froide,  à  laquelle  vous  aurez  mèté 
une  pincée  d'ahm  en  poudre;  aussitét  touméea,  foHea^ea  Uancliir,  avee  de  rahin  aussi,  jusqu'à  ce  qn'elka 
soient  attendries  au  point  de  les  fraverser  arec  une  épingle;  égouttez-les  pour  les  plonger  k  l'eau  fhtide  et  les 
dégorger  vingt- quatre  heures,  en  (bangeant  souvent  leur  eau;  au  bout  de  ce  temps,  égoutlez,  parez-les  avec  soin 
et  Jetez-les  à  mesure  dans  un  sirop  Imnillant  i  ?r>  degrés;  faites-les  frémir  sur  l'angle  quelques  minutes,  puis 
versez  dans  une  terrine;  MHivrez  le»  pour  les  laisser  ainsi  jusqu'au  lendemain;  alors  faites  bouillir  le  sirop, 
ajoutez  du  sucre  pour  l'amener  à  ÔO  deijrés;  plongez  les  noix,  failes-les  frémir  él  n  liri /-li  s.  It  iidi  niTiii, 
amenez  le  Sticre  à  33  degn-s,  puis,  à  la  quatrième  façon,  à  34,  et  à  la  dernière  à  55,  mais  toujours  de  vingt- 
qastfe  hemes  en  vingt-quatre  heures.  A  la  dcmiire  hfon,  égouttei  les  nois  ponr  lea  plonger  dans  nn  airop 
neuf  &  33  degrés,  donnez  uti  si-id  bouillon  et  versez-les  dans  des  bocaux. 

Marboks  GONFiTS.  —  l'as  «ks  grandes  difficultés  de  Topéralion  consiste  à  maintenir  les  marrons  en  - 
tiers.  Choisissez  les  plus  gros,  retires  b  première  enveloppe  et  cuisez-les  dans  l'eau  à  petit  feu  ;  dès  qu'ils  sont 
tendns,  épluchez-les  et  plongez-les  à  mesure  dans  du  sncN  chaud  i  15 degrés;  ajouta  do  h  «MaHlo  et  osa* 
vrei-les  d'un  rond  <!e  papier.  l,e  lenilrmain,  nii<ez  le  sirnp,  ansineiito'  le  sucre  n  IS  ile^Tés,  le  Irnisièiin'  jour  à 
S4,  le  quatrième  à  28,  le  cinquième  à  32  et  la  dernière  façon  à  35;  plungez  les  marrons,  douuez  un  bouillon 
et  veraes-les  dans  les  vaaes.  A  la  dernière  hçon  le  airop  peut  être  clnngé. 

On  niiini  .lii^^i  Ips  tiinmms  en  les  ploniieniil  aiissilol  blanchis  et  épliii  ln's  d.ms  du  sucre  ;\  25  degrés; 
viugt-(|ualre  beures  après,  versez  les  marrons  dans  la  bassine  et  placcz-la  sur  un  feu  très-doux  ou  i  la  bouche 
dn  fbor  modéré  et  biasci  téduire  le  slnap  d^an  honOlao  imperceptihte,  jusqn^  ce  qnH  «mie  k  la  cenaii 
tance  de  3S  degrés;  k  ce  peint  les  nirrons  sont  oonllta. 

IT73.  —  FBUnS  A  L*IA0-M-m. 

Pour  faire  do  bons  fruits  i  l'ean-de-vie,  fl  faut  les  prendre  ronllts  it  fond,  tels  que  ceux  qne  nens  venons 
de  décrire;  dans  ces  conditions,  ils  peuvent  tous  ftre  mis  ik  l'eau-de-vie;  il  snffit  pour  cvh  de  les  éfoutter, 
les  mettre  dans  des  bocaux  et  mêler  i  une  partie  de  leur  sinip  du  bon  esprit-de-vin  en  plus  on  moins  grande 
fnantité,  snbant  le  degré  do  ibno  qu'en  veut  lonr  éranor,  pnis  passer  ft  h  itewse  et  en  oaovrir  bu  IMb. 
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Omamimmc.  m  peut  .ijoiiter  de  la  vwiU» caiiadb  oq  Milaii  0  bnHaair le iMe bna camft;  kiJltaiU 

•Mikou  quinze  jMirs  aprëa. 

Ob  Ml  «nri  te  «Mib  k  rMi-d«-vi«  «■  M  hîr  teUMl  «H 

MMiad  on  inè(f  mnilii>  (lV»tHl<wii>.  il^  (|iril  esl  ïva'td,  |miir  \a  ver&or  sur  les  Tniit^. 

Les  Ihiito  à  noyaux  peuvent  être  mis  à  cru  dans  des  bocaux  ;  il  faut  choisir  les  fruits  un  peu  fermât,  ks 
nngardaiMte1iocai»«veedel«««BiMlle,  Hrtw  dedttwi  «tâonsds  gfavfh,  puitles  eawrrircnplciB«m 
de  la  bonne  paii-de-vif  Mniiclie.  On  ferme  les  bo<!aux  pour  les  laisswr  mar/'rrr  pi  ruliint  rjuinzi-  jmirs^  ;  ri>  temps 
écoulé,  on  égoulle  l'eau-de-vie,  oo  lui  mêle  du  sirop  plus  ou  inoios  serré  et  on  tlllre  le  tout  au  papier  micbé 
oa  i  h  dianaw.  mm  mn  eftlé,  naga  In  lirait»  iam  te  boorai,  pvit  onmw^M  a?<e  h  Hqmur  lIlMe. 
CMtB  wéKkoàb  oonfkot  psar  ks  eariMt,  doat  oo  poomit  arsir  bcMia  pour  tlaMr  aa  4MMé  peBâag&niETCr. 

1774.  —  UROFS. 

Lm  lirape  Nneirt  paar  nfratehimaHBtSM  pmir  aceompagaar  las^aMmaatab  0«  «a  piépm»  dcaoïit  «c 

des  mils:  on  les  ron'xrve  par  plnsit  iirs  prfMviilés  :  la  nvlnrlion,  li*  (lam-miirie,  ou  simplement  en  les  tenant  sar 
la  glace.  Ces  deux  dernières  niélliodes  se  irouveul  déentes  au  chapitre  des  Conserves.  Le  sirop  simple  se  tramie 
iUeriti  Particle 4ab  Cimri(k»tim é»  Mwra. 

Sirop  de  choseilles  kt  Di-fBABntsEs.  —  Ces  deux  sirops  se  préparent  d'après  la  même  nélhodé.  Il  flmt 
d'al)oril  w:i-aser  les  fruits  à  cru,  en  cxpriiiH-r  le  suc  pour  le  filtrer  ensiiile  à  h  <\mnsc.  On  ol)tienl  ;iiissi  du 
suc  clair  en  plaçaut  le  fruit  ccraa^  sur  ditférenls  tamis,  mais  il  faut  avoir  soin  d'opérer  en  un  lieu  frais  et 
remaerb  premier  sue  paNdiar  lemarejaiqa'k  ce  qu'il  tonbaUmpida.  Lafana  aa  mm  k  la  oaMjaa^'aB 

lendemain  ;  il  cnmmenrc  alors  h  avoir  un  [>etil  principe  de  fermentation  qui  CilBpMMtVBaMs  cuit,  de  prernlre 
en  gelée  ;  enlevez  la  peau  de  dessus  ;  ineUei  du  sucra  ooncaiflé  dans  une  hawiM,  daBI  lOi  pCBparlions  de  2  kiioe 
pw  litre  de  sne;  BBoulllëi  le  raere  avec  de  Fcau  et  fthea^  «aif*  aa  boolé;  waai  akm  b  ma  Mum, 

donnez  un  IxMililini,  éniiuez  tiien.  Quand  le  sirop  arrive  S  5*2  ile^^rés,  paMet  au  Umia  dssoie  daw  une  terrinia 

ellsissez-Ie  refroidir  pour  le  uitllre  en  liouleille;  Itnez-le  au  frais. 

Suiop  UE  CEBises.  —  Ketiroz  \t%  ijuuucs  à  de«  ucrîsos  bien  inùres;  places  du  sucre  dans  une  lias^iue  dans 
les  praportiom  de  1  kilo  par  500  gr.  de  oeriaet;  bilca  cnlre  ce  aocre  aa  gnmà  boaW,  pkmgss  lea  oariaaa 

dedans,  iliiiint-7  (|iiel(]ne^  Itimilliitis.  tuiiniez  pi  versez  le  tout  s'ir  un  Um\<  iti-^posi'  sur  une  çmitle  terrine; 
lorsque  tout  le  .«trop  est  passe,  laissiez- le  refroidir  pour  le  mettre  eu  bouteille;  bouchez  et  tenez  au  frais.  Par 
oe  procédé  Im  eeriiai  peuvent  étie  ullliate. 

Sirop  d'abbicots.  —  Le  sirop  d'abricots  se  coBbctMWBe  ooaima  edni  de  cacîaes,  eo  teuaBl  la  aucre  un 

peB  moins  (  iiil  :  on  peut  l'aromaiiser  à  h  vanille. 

Sirop  d'orahoes  et  utro.n».  —  lÀ-s  deux  sirops  s'obtieoaent  par  le  même  procédé.  Il  faut  1*2  citrons  ou 
«rangea  k  peu  prî«  par  kilo  de  sucre.  Zestes  très^nemeiit  les  rmits  que  vous  vonlea  emplo|er  ;  levei  ora  lestcs 

■  Tcau  titde,  niflralchtS5e7  et  mellez-Ie-i  iiiTuser  linnsnn  pi  II  (le  siriip  fidiil  ;  presser  les  <  itrons  d.iiis  une  ler- 
rina  et  fittres  le  anc  au  papier  mâché  disposé  sur  un  tamis  très-propre;  fondez  le  sucre  avec  l'eau  nécessaire, 
euiaet«le  et  deBnci>M  36  degrés;  ft  ce  point,  ajoutes  le  sue  d^l  flhré,  ainsi  qoft  le  sirop  d'inlMeo;  dannei 
un  seul  bevIBon.  Avec  cette  addition  le  sirop  doit  pes4-r  ^'2  degrés.  Passez  k  la  chausse  et  mettes  ea  kauleîUit. 
Pour  le  sirop  d'oranfjes,  il  eonvient  «Ky  ajouter  (|ueli|iie?,  jus  de  dirons  jwur  lui  donner  du  ton. 

Sirop  u'ohceat.  —  Pilez  parfaitement  500  gr.  d'amandes  mondées  et  bien  dégorgées  à  l'eau  froide  ;  on 
doit  toujoiin  ajouter  quehpiea  amante  amèraa;  pileale»  en  petila  fnatilé  «vee  qnslqnea  gouttea  d'eau. 

I.ors4pie  les  ain.iiides  sont  réduites  en  )iàle  liien  fine,  rniniiller-les  avec  8  d(ji  il.  d'eau  et  pres.se/.- li  s  à  la  ser- 
viette, afin  d'en  extraire  le  lait  que  vous  tiondrea  au  frais.  Mettes  2  kilos,  de  sucre  oracassé  dans  une  petite 
kaasiae,  monilleE-le  avao  tS  décfl.  d'eau  et  Ikitea-le  partir  k  grand  feu;  lofaqu'il  eat  an  banlé,  vamei  le  lait 
d'amandes,  opérez  le  mëUiige.  passra  au  tatni.<i  de  soie  dans  une  terrine,  ajoutes  quelques  gouttes  de  fleun 
d'oranger  et  hiissrs  n^froidir  pour  le  meitro  en  bouteilles;  ccUetMiî  doivent  ktn  piainea»  de  manièra  que  la 
bouchon  touclie  le  liquide  ;  tenez-les  au  frais  et  coucbécs. 
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Sirop  de  rhi/M  ou  kssehcii  db  pdjich.  —  Meltez  2  kilos  de  sucre  concassé  dans  une  baMine  avec  I  litre 
d'eau  ;  places  am  feu  pour  lui  donner  un  bouillon  el  relirez  la  baiuine;  ajoutez  3  décil.  d'Inrusion  de  ihé  très- 
forte,  le  leste  d'un  dlnm,  i/2  d'orange,  i,i  bâton  de  vanille,  un  brin  de  cannelle,  pui»  â  bouteilles  du  bou 
riuuB;  aUnaiei>le  non  nBimle,  puam  au  lamia  de  soie  et  hiaaei-le  nflruidir  avant  de  h  mattie  «■ 
bontellka. 

n".").  —  ESPRITS  DE  LIQUEURS. 

Gee ca|trite.  étant  destinés  à  éin-  iMii|iioyés  à  la  cuisine,  à  la  pitis^erie  ou  à  l'orQce,  il  est  inutile  d'j 
tjealer  du  ancre,  car  en  ne  les  emploie  iiuc  pour  reinpianr  les  iiqnenra  dans  des  pn-paratioiit  d^à  sucrées, 
tdles  gUc«s  pour  giteaus  etkoobons,  gelées,  et  enfin  partout  où  elles  sont  applicables;  mab  dans  le  cas 
où  on  voudrait  obtenir  des  liqiMun,  «B  n'aurait  qu'à  ^nter  du  sirop  clariBé  plus  ou  asoins  cooceolré,  adon 

la  force  qu'on  veut  leur  donner. 

EamiT  D«  noTm.  —  Mondei  950  gr.  d'amandes  de  noyaux  d'abrieeto  tH  la  même  poide  de  celtes  de 

pèches;  hachez-les  grussièremi'iit  et  mettez-les  dans  une  grande  bouteille  avec  une  cuillerée  d'eau  de  fleurs 
d'oranger  et  2  litres  d'eaprit-de-vin  à  36degré<t,  dit  rnois-sis:  bouches  la  bouteille  et  laissez  macérer  pendant 
quinze  jours  ;  filtres  ensnile  I  la  chausse  ou  au  papier  et  enferaei  dana  des  petites  bouteilles  bien  bouchées 
pour  l'employer  au  besoin.  S  l'ail  disposait  d'un  petit  alaobic,  M  ponmit  opëNT  par  diatfflalion,  ce  qid 

doDuiTail  un  iiit'illeur  n-sultal. 

EspMT  o'A;«isitrrB.  —  Mélanges  à  1  litre  de  bon  esprit,  10  goutte»  d'essence  d'anis  concentrée  et  1;3  décil. 
de  rcqwit  de  noyant  décrit  d^aMua. 

Earan  m  natuaoont.  ->  MAnget  à  1  litre  d'eaprit^e-*in,  1/S  Ulre  de  kiradi-maaer,  une  gonUe  dlinile 

esscntiellr'  di' jn<:niin,  une  de  nfurs  d'nr3n;;)  r,  nnp  detni-goulte  d'eiaanoe  de  FNe  et  l/S  décti.  d'capril  de 

noyaux  ;  ojH'rez  le  nu-lange  et  enferme/  dans  des  petites  bouteilles. 

l^i'RiT  OB  auKxçso.  —  Prenez  les  zestes  très-minces  de  i  citrons,  4  oranges  et  4  bigarades  ;  lavez-les  bien 
**  i  l'eau  tiède,  eaauyez-lcs  et  hissezFles  aédier  i  Fétuve;  nwttez4e8  ensuite  infuser  dans  1  litre  d'esprit  atec  nn 
brin  de  cannelle,  nn  de  nacM.  AprAs  nn  'noîa  d'inAisien.  décantes  le  liquida  etcnfemMa-Wi  dam  des  petites 
bouteilles. 

EiraiT  DB  wimuMt—  Mettes  InOncr  10  gouaaos  de  vaniNe  dans  I  litre  d'esprit  de  via.  Quinze  jours  après, 
décintes  et  cnfennes  dans  des  petites  bonleilles. 

Esprit  he  rosolio. —  Faites  infuser  dnns  1  litre  d'esprit  de  vin,  50  gr.  de  piHales  de  fleurai  d'oranger, 
5  gr.  de  cannelle,  2  de  macis,  3  de  clous  de  girolle,  un  peu  dd  vanille,  10  gr.  feuilles  de  rose  et  jasmin,  un 
danil*iesle  de  cédrat  et  un  demi  de  citron  ;  Isiiies  inUMcr  pendant  quinze  jours  et  décantes.  - 

RsnuT  M  noRA.  —  TorréSeï  SÛO  gr.  de  café  moka  jusqu'i  ce  qu'il  devienne  brun  ;  mettei40  dana  un 
mortier  pour  le  coin  n^s'T  ^.'l  ossièrement  et  jel«s-le  encore  cbaod  dans  1  litre  1/S  d*esprit-de>Tin  :  laiesas-ie 

infuser  penilant  trois  jours  ft  tilirez. 

Esprit  db  potniis.  —  Ajoutez  15  gouttes  d'essence  de  poires  à  1  litre  d'cspnt.  On  peut,  avec  de»  c&sences, 
de  l'esprit  et  dn  sirop,  compoeer  une  infinité  de  liqueurs  ;  h  quantild  dea  eaaenms  dépend  de  leur  qualité. 

1"!).  —  ii.vrvri.vs  DE  t  iu  iTs. 

Les  rataltas  sont  des  sirops  du  fruits  que  l'on  mélange  avec  de  l'esprit  ou  de  l'eau-de  vie  ;  la  dose  d'esprit 
dépend  de  la  force  qu'on  veut  leur  donner.  On  pent  lea  obtenir  plua  ou  moina  liquides,  en  diminuant  on 
angmenlant  la  dii<e  de  sucre;  ces  sortes  de  lirinriirs  <e  lionifiiMit  en  vioillis<inl.  f.es  r.ila(bs  de  fruits  ronges 
peuvent  s'obtenir  en  laissant  mau^er  les  fruits  dans  de  l'esprit  avec  addition  de  cannelle,  vanille,  zestes  uu 
antrea  parfiims:  on  décante  après  quelques  jours,  puis  on  mélange  àertie  liqueur  dn  sirop  fait  i  froid,  etlon- 
qn'elle  est  d'un  gm'it  agréable,  on  la  filtre  |iiiiir  \<\  mettre  ensuite  en  bouteilles.  On  pciit  »v  disjienser  dolaiaaer 
UMGérer  les  fruits  en  employant  leur  suc  dûja  iiliré,  du  sucre  fondu  daus  l'eau  et  de  l'esprit.  —  Le  palais  est 
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toaMilkur  jufce  pour  régkr  la  force  de  en  liqueurs,  en  ajouum  du  sucre,  de  l'espril  oti  de  l'eau  ;  1  liired'caprit 
peut  eonperter'i  litres  d'aeu  et  1  kilo  de  raerek  On  coafoelieiiM  tuMi  des  niallM  tfee  dee  airapf  de  Ihiila 

conAis,  auxquels  on  ajouif  iln  i'fs|>rjt.  Nmis  peusoiie  fn'nuB ws  espHeMioiie  UM  wnlc  femido  eiire  mlBunUi 
pour  servir  de  base  cl  eu  composer  d'autres. 

R&Tinà  M  CBRnn.  —  Êcma  4  k9oB  de  ci-riites,  passez  le  suc,  que  vous  mettez  dans  un  bocal  avec 
Slitmd'caprUè  5G  di>^'rés,  ajoutez  un  brin  de  ranuelle,  9  deueds  gifofle  et  un  peu  de  zeMc  de  citron; 
lai!tM>7.  manVcrpriiihuit  quinze  jours,  ilor^inirz  t-rHinip,  .njniit<>z  1  kilos  de  Sicre  fondu  «vecl  litre  d'eaUt  Altm 
et  mettez  en  bouteilles.  Les  cassis  et  framboises  se  préparent  de  même. 

4177.  —  FRUITS  CLiCés  AU  CARilIBL. 

Tous  les  fruit!»  confits  i>cuv(>nl  n  pi'u  près  èlrf  mis  au  rantm-l  ;  (|ii,inl  nu\  fruits  crus,  on  nVinpIoii'  guèft 
que  des  quartiers  d'oranges,  des  fraises,  cerises,  petites  grappes  de  raisin,  dattes  farcies,  pruneaux,  ainandcs 
pialeeliea  et  raifins  seee;  fienneat  eoavite  les  marreni  frilUs  et  «du  oonfits,  les  pâtes  de  rWiits.  d'amandes  et 
pistaches.  On  emploie  Inliiliicllctnfnl.  jtnnr  puIH^t  li  s  Tniii-i  h  ^'Inn-r.  do  pplilo*  hmrlu-ltrs  on  hui^  ou  pn  fil  de  * 
fordiané.  de  la  grosseur  d'une  aiguille  à  brider  et  pointues  aux  deux  extrémités.  Pourle.-s  fruiU  qui  ne  doivent 
pss  être  piqnds,  eonnw  les  Faisans,  par  exemple,  il  font  afofar  des  broehettes  fondues  d'an  bout,  de  mmléra  à 
pouvoir  pincer  les  grappes.  Quant  &  l'opération  du  glaçage,  elle  est  la  même  pour  louiis  Us  espèce»:  elle 
«onsiste  à  recouvrir  chaque  friHl  d'uoe  ouuche  mince  de  sucre  cuit  au  cassé.  A  cet  efltet,  avant  de  commencer 
ropéralion,  il  finit  avoir  tons  les  fruits  enfllds  sur  lesbnMftrtics;  on  dispose  enraile  une  plaque  sur  laqudie 
on  place  une  grille  d'olllee  on  une  p.is!<oire  pprc«e  de  grands  trous,  aUn  de  pouvmr  piquer  les  brocb«iies  »iiiH 
que  les  fruit.-!  sont  trempés  au  ttucre.  Pour  cette  opération,  il  faut  Aire  au  moins  denx  personnes,  afin  que  l'une 
pique  les  brochettes  dans  les  trous  des  grilles,  en  les  prenant  à  mesure  des  mains  de  celui  qui  les  trempe  au 
ancre.  Uoetroisiènie  psrsonnepcnt  aussi  enlever  les  bnolwtles  lonque  le  sucre  qui  entoure  les  fruiu  ooni« 
menée  A  refroidir,  en  appnjanl  oens*ci  sur  le  nuirbre,  afin  d'aphtir  le  111  qui  se  forme  en  dcaamis  à  mesure 
que  le  sucre  s'égouite.  ^ 

Lorsque  l'on  a  besueoop  de  fraits  k  giaeer,  il  bnt  cssmr  tout  le  sucre  dont  on  pense  nveir  besoin  et  le  • 
mettre  dans  un  poi'lnii  l>ii  n  propre,  en  le  mouillant  d'avam-"  il,in<  les  pn^pnrtinns  de  t  litre  d'eiui  pour 
3  kilog.  de  sucre:  couvrez  le  poêlon  et  bissez  le  sucre  se  fondre  hors  du  feu  Un  ne  doit  en  cuire  que 
BOO  gr.  à  la  fois,  on  i  peu  près.  Sitôt  qu'il  est  an  cassé  et  pendant  qu'on  l'emploie,  on  en  enit  un  antre  poêlon, 
et  ainsi  de  suite.  Les  fruits  doixent  (tre  trempés  au  sucre  un  peu  chaud;  la  couche  de  sucre  est  ainsi  plus 
mince.  Ceci  s'applique  surtout  aux  fruits  délicats,  qui  refroidissent  ainsi  beaucoup  plus  rite  et  par  celte 
raison  peuvent  se  niainlenir  plus  longtemps. 

Les  lirnila  ne  dsivcat  être  ni  touchés  ni  sortis  des  brochettes  avant  d'être  bien  refooldis.  On  les  con- 
serve dans  un  lieu  sec  sur  dp<  ijrilles  à  caramel  ou  sur  îles  pbques,  pour  les  dresser  ensuite.  Quelle  que  soit 
la  nature  des  caramels,  ils  sont  tuujours  plus  beaux  s'ils  ne  sont  pas  préparés  trop  loagleuips  d'avance.  Les 
fruiu  an  caramel  s'adaptent  è  tout,  pour  assiettes  de  dessert,  tambours,  assiettes  montées  et  plateau  ;  ils 
servent  aus>i  ,"i  (jnrnir  il'  s  corlieilli'?  et  h  enlniiriT  dfs  i"ntrein"t<.  ï'nur  ('viliT  i\ni'  li-  sucre  giuisse,  OH  peut 
toujours  lui  adililionuer  pemlaiU  la  cuisson  une  cuillerée  de  sirop  de  fruits  ou  sirop  de  blé. 

Qdartiebs  u'oB.i.-«GES  GLACÉS.  —  Choisissez  de  belli-s  oranges,  fendez  l'ccorce  en  quatre  sans  attaquer 
Jes  dwir»,  retireu  tontes  las  partiea  Uanchm  laiasécs  par  réeoree  et  s^uuw  les  quartiers  sans  endommager 
le  fruit  :  épluchez  de  nouveau  chaque  quartier,  et  range/des  k  mesure  sur  un  tamis  bien  sec;  laissez-les 
sédier  à  l'air  ou  à  l'élure  très-douce  pendant  quelques  heures.  On  peut  sans  inconvénient  les  éplucher  la 
veille.  Pour  les  gheer,  piqnei  dnqne  qusMier  an  bout  d'une  brochette,  de  fofon  k  ne  traveroer  que  Tépi* 
demie  du  avur  de  l'orange  sans  atteindre  les  cli.iirs  :  un  pcitl  aussi  les  enfiler  par  un  bout.  ,\yc7.  en^uilo  un 
poêlon  de  sucre  cuit  au  cassé,  d'après  les  prescriptions  données  pour  le  sucre  filé  ;  trempes  les  quartiers 
d'oranges  un  à  un,  en  passant  k  mesure  les  brochettes  k  une  autre  personne  qui  hi  inlNdoit  dans  las  trons 
debgrilfooupsaaoir^enlcniadininldeDiBttiêceàoequeksuereégonttesurnneplaqneoumte  nsilire. 
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Une  troisième  personne  doit  alors  pn  mliT  hri>clietle9  lorsque  le  stxcre  f^t  nioiri.'-  froiil  n  appuyer  clmquc 
quartitr  sur  ks  marbre,  afin  d'apialir  la  goulU:  de  ment  qui  bit  poiato  eu  tlessou».  Lorsque  le  sucre  couiineooe 
à  ivliraiiir.  a  but  pkcar  b  bad  da  foOim  nt  m  tiOmti  pWn  ét  omim  tantm.  Si  oo  élitt  «Higf  4» 
réchaufTiT  le  sucre  et  (|u'il  jaunisse,  il  conviendrait  d*«i  cuire  lie  l'aMra  M  d'f  ijiaïulat  tt  fm  de  eeebeaille 

darifitV.  et  fluir  de  glacer  les  oranges  au  sucre  rose. 

MARiom  cLàcës  AU  CAiiAiiEL.  —  Faite*  griller  de  beaux  marroos ,  épluchez-k»  et  piquez-les  dans  de» 
koeletiee;  eyes  on  peUmi  de MMm «■  eaaad  et  tremiMilee  oMTOMceMM  fl  ertdtettpearbeiiMiiim 

d'eraogfs.  Les  mammeenflU  M  glacent  de  même,  après  avoir  été  égoultés  de  leur  sirup  et  sëcliOs  h  i'étuTei 

MabrïISs  ci  ack*  F.r»  )«rRi'Bi<K.  —  Faites  de  la  ii:'il<'  ilr  iiirirn»!!,  Ii  lli'  «jiu'llc  e^t  iiiilii|tii'r  au  n*  155(1  ;  roiili-z 
celte  pàtc  en  petites  boules  auxquelles  voua  duuuez  ta  furine  d'un  marron  ;  laissez-les  se  ressuyer  a  l'ctuve  ,  et 
utttÛ4m nr  dcelHucheVee;  caeaa «naiiile  SOO  gr.  de  momi,  nattei>le  dioe  un  feMen,nKinMhn4>  wee 

SdédL  d'eau  et  une  cuillerée  de  sirop  de  fruits,  et  iiu;t(<'z-lf  au  fi  n.  Di  ?  (ju'il  sera  cuit  au  boulé,  ajoutez 
100  gr.  de  cliocdat  dissous,  remues  au  food  du  po^n  alla  que  le  cboctilal  ne  s';  attadie  pas  ;  faites  cuire 
eeoa  glboeanoMid;  Inaipeialon  le*  murane  d  bites-lee  raftnidir.  Cieaamne  pentant  tire  aerrie  nrfUe 
avec  ceux  décrita  phn  haat. 

Fb»isk«  i:i  ^ckm  »r  CARturi.  —  Épluchez  de  grosses  fraises,  piquez-les  une  à  une  au  l>oui  <los  bro- 
chettes en  les  enlllanl  du  célé  de  la  queue  ;  quelques  minutes  avant  de  les  servir,  trempez -les  viveuituit  dans 
du  anereanoaaaéUeacliMid»  retin»4<e  deehwbattfle  dé*  qu'eHaeflent  IMdae  c&di«M&  Lee  nitineet 
llranbotoM  ee  prépmnt  de  «iMe. 

rKRisf'»  sr  c  vBAMKL.  —  Dans  la  saison,  on  ntiploi.'  ilis  nTisc';  riMÎfhi»s  ;  vn  hivor  on  li'iir  Huli'tiliie  des 
cerises  à  l'cau-du-vie  ou  des  cerises  mi-sucre.  Ces  deruière»  s'eiililenl  au  bout  de  brochettes  en  lil  de  Ter  très- 
éb;  en  en  net  4  ou  5  Tune  à  eMé  de  rentre;  on  peil  placer  une  amende  mendée  entre  diaqne:  le 
smind  Itout  du  fil  de  fer  ilmt  l'irc  plovi-  en  rrocli.M,  nQn  de  le  •uspi'tiili  i'  avec  facilitii  le  long  des  grilles  pour 
laisser  cgoutter  le  sucre,  lorsque  les  cerises  auront  été  l^aaéa*.  Quant  aux  ceriaes  fkvlches,  si  on  veut  Iciir 
liiiser  le*  queties,  il  faut  b  couper  k  moitié  et  le*  passer  dans  «ne  brochette  badue  eorame  pour  les  grappes 
de  raisin  ;  dans  le  cas  contraire,  on  retin;  les  queues  et  on  les  piipie  comme  les  fraises.  Pour  le*  eeiiaes 
à  l'eau  dc-vic,  il  faut  avoir  soin  de  bien  les  dgoutteri  et  d'ajouter  no  peu  de  cochenQUe  clarifiée  an  ancn, 
afin  qu'elles  aient  une  couleur  plus  vive. 

Dattis  rancuts  (.lac££8  au  cassé.  —  Ulioisissea  de  belles  dattes,  retirez-en  les  nofaux  ei  farcissez  les 
cotièrMMat  aven  de  ta  pdted'aawndee.  de  pirtadwa  eu  mtae  de*  eonitarea;  diapoeai  neHn  guaitum  de 

HKinière  à  ce  qu'elle  soil  vue  par  la  fentn  pratiquée  sur  k  tanguauT  de  ta  datte  pauT  nlinr  ta  nagin.  Rfuet 

ensuite  chaque  datte  au  Ijout  d'une  brot  hcite,  et  glari  z-bs  comme  les  oranges. 

Primkaux  gucés.  —  Choisisses  de  be^ux  pruneaux  de  Tours,  pas  trop  secs,  coupez -les  en  deux  sur  leur 
bngueur  pour  retirer  ba  nofaux.  Enllln  ensuite  chaque  moitié  par  b  bout  sur  nne  breehetle  ;  recjanvm  b 
])nriic  (  «up<^'  :\v«t.  DU  peu  de  nwrmelade  d'abrieob,  peeex  deaauanne  dend  amande  énwndéet  UeneèdH^et 

glacez  conmu'  les  oranges. 

Raisms  dbMauga  farcis  et  glacés.  —  Clioiiiissez  de  beaux  grains  de  ratsina  aeos,  fendez-les  d'un  côté 
ponr  retirer  les  pépins;  ayei  de  b  pète  d'emandcs  Uanche  et  «n  chocobt,  bilea-cn  dea  pelitea  boule*  de  ta 
grosseur  «l'une  aveline,  einplis«ez-en  les  grain*  de  raisin*  de  manière i ce qtM  ta  pâle  ne  vole  :  piqncs-Icaanr 
des  brochettes  et  metles-U»  au  caramel 

\«ik>ni!g  ET  pisTAciies  nucdliait  CAttsB.  —  ('hiiixissi  z  de  grosse*  aUMndes,  ntondez-les  et  faites  bien 
sécher  :  piquez-les  une  par  une  au  bout  des  broclieiU':*  en  lil  de  fer  et  glsf IM  Ice  au  cassé  :  on  peut  coiorer  1* 
sucre  de  dilTérenies  couleur*,  ee  qui  produit  bon  effet  ;  en  peut  Muai  colorer  les  ■mande»  wrant  de  tan  glaaar. 
Les  pi«i.t.'iie!i  se  ^la.  eiii  de  mêoM;  icahoient  en  les  pi^  en  travers,  en  en  mettent  5 «a  ê  ta*  nneaoenm 

le*  autres  pour  les  glacer. 
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ibVAinm  IIMU.IIIIM  tutim,  —  Ibwles  de  bcBw  uundM,  0Dm»>1u  «n  deui  «t  iiitM<lM  tMier  : 

fonlade  l.i  pSte  d»"  pislnrlu-^  l'ri  ronlon  «!<•  ri'|iai'<  Mir  d'un  gros  macaroni ,  ili-tril>iiez-la  en  petites  partie 
de  h  longueur  des  ainandi^?!  cl  viiferniez-les  entre  ks  dein  moiliéi;  appujez-les  assez  fort  pour  les  »Oud«r 
et  de  naaièreàee  que  la  pâte  w  voie:  on  peut  aus<i  t^mployer  Ae  la  pâte  de  coings,  de  pontmee  en  d*e* 
briuotsde  dilIifrentesGaiilrars;on  pile  un  peu  celte  pâte  pour  la  rendre  maniable  avant  d'en  Tarcir  le»  amandes, 
comme  ci-dmns;  pig^  w  Imil  des  brochettes  et  mettez  au  aasé.  Les  arelincif  se  préparent  de  m^me. 

PkTE  D'AWAmEa  «si  ACRB  kv  CKWié — Lii  pAte  d'amandeo  t^Ue  qu'elle  esl  décrite  pour  bonbons  se  plie  k 
tout»  les  formes;  on  peut  l'abaisser  au  rouleau  cannelé  en  saup  Hidrant  le  leur  de  sncrc  en  glace,  pois  on  h 
MaBle  en  ceoteni  m  k  renporte>|Hln;  eh  m  Imsiilk  ewai  trie>Uen  à  U  nnin  :  on  peut  ain«i  imiter  e?ee 

41e  nne  infinilr  de  p''lii<  rrnil<  lel<  (jm-  poirw,  pim  iv",  ,ihrir<il<,  pAi-h("<.  cerisi;-;,  friiisi":,  eti-  Pour 
eeb,  on  dirise  d'abord  la  pâle  par  petites  parties,  et  ou  la  uiimIuIs  de  U  Torme  des  Truils  que  l'un  veut  imiter. 
Les  qiNttea  de  eenx-ei  sTimitent  avoc  des  pelilee  (%es  d'angéliqne,  et  le  point  noir  de  la  llonr  em  na  pen  de 

rlinrid.it  fonilu.  <>n  les  fitrdi'  l'nsnitr  d'un  i-àU'  aver  un  peu  de  coton  nppiiyé  sur  du  carmin  (In  t^i  iioiidre.  l^en 
pèches  et  les  abricots  m  forment  en  petites  boules  sur  lesquelles  ou  simule  la  fente  avec  la  lame  d'un  couteau, 
et  h  eavitf  oè  adh^irtit  In  qnene  nvee  one  poinle  en  boit.  On  hnle  les  abriool»  en  )anne  d'un  côtd  et  reee  do 
l'autre;  les  pèclies  gc  fardi-nt  en  rouge  des  drux  a\U-!>.  Pour  les  cerises,  on  roule  d'abord  des  petites  boul4»< 
blandies ,  on  leur  pique  ensuite  un  petit  likt  d'angélique  pour  imiter  les  queues,  et  on  les  glace  au  sucre  au 
cassé,  rouge.  Les  ftatees  se  Ibnt  en  pite  blanche,  k  laqualle  on  donne  la  forme  et  la  groaseor  de  ballsi  bniseï  ; 
on  les  enûle  par  le  gros  bout  dans  des  brochetlM  en  boia,  OA  ka  hum««le  ensuite  au  pinoau  «ffOO  nn  pna  de 
pile  i  meringue  rose,  et  on  les  saUe  avec  d«  fna  aocN  fonge:  en  pique  les  bcoehettas  anr  une  grillo  pnnr 
laa  sécher  &  l'élu ve  douce. 

Le  glaçage  colorié  produit  bon  «At.  Mab  «n  M  k  aeft  guère  <pM  dans  ba  coibrillea  on  ponr  garnir  dce 
i-ornes  d'abondance  avec  d'autres  fruits.  La  |iAle  d'ninandi'i»  hlnnche  e«t  plus  dislinsnée  pour  a?siftlrs;  on  la 
moule  en  grosses  olives,  en  forme  de  peltles  navclles,  ou  de  tout  autre;  ou  les  sèche  ensuite  à  l'étuve,  puis 
eo  ha  pifna  poor  ha  glboer.  Oa  opén  ainii  à  rëgird  de  la  pâte  da  ptstachea. 

Paie  n'Anrinsm  an  CABsd.  —  Prenei  d«a  rends  de  pIte  d'abricots,  pare»1ea  «niformea  avee  on  coupe* 
pâte  rond,  naaiinn  chaque  rond  d'un  côté  avec  un  peu  de  marmelade  ;  coupei  ensuite  de»  pislm-hcs  m  diMu. 
et  formes  une  petite  rosace  du  o6lé  ma84|né,  au  centre  de  laquelle  vous  poses  une  moitié  de  cerise  <  imCite. 
On  peut  «Mti  lea  orner  afee  nna  ooweano  de  petita  raiaioi  de  Gorintlio.  Ifemf  lona  las  caa,  on  le$  pupie  à 
la  brochette  ponr  lea  iliaoer. 

PAmoBcanen,  Nsnaairrownsaveui^  ««LeapIteadeftiiilamiponlIinBea.  caUea  de  ooinci,  de 

poirta et  pommes  m  glacent  in'N-liien;  on  peut  en  emidnv.T  de  différentes  cmiIimii-j  et  les  couper  en  anneaux, 
en  losangea,  en  carrés  longs,  petits  bâtons,  etc  ;  un  les  pique  ensuite  au  bout  des  brochettes  pour  les  glacer. 

1778.  —  FHDTn  COURTS  SULCiS  AU  CAllMU.  . 

Les  Tniits  confits  pi'uvent  presque  tous  Atre  mis  au  cassé;  s'ils  sont  nu  sirop,  il  faut  le»  ëgoutler,  les  laver 
i  Teau  tiède,  les  éponger  et  les  ranger  ensuite  sur  des  grilles  pour  les  laisser  ressujer  à  l'étuve.  Ces  fruits  peu- 
vent eniuite  4tre  masqués,  on  lharrés  avec  de  la  eaaRlure,  dont  la  eenlenr  tranche  avee  celle  du  tMl,  UU» 
(|ue la  gelée  de  (himboise,  groseille  on  abricot;  on  pique  ensuite  les  fruits  sur  des  brochettes  et  on  les  gjaoa 
comme  les  quartier*  d'oranges.  F.es  ^rossw  poires  peuv.-ul  iMre  cnupi  i  s  en  deux  ou  en  quatre,  l'ananas  en 
petits  quartiers  ou  en  lames;  les  reines-Claude  et  les  mirabelles  se  laissent  entières;  les  amandes  vertes  se 
eonpmtendous:  ongamit  leedtéeonpédeohnqne  nniti4ama«BpeadoeonltM«,anr  hnpHMaasnppH^ 
lin^  demi-amande  n)ondi>e.  Les  noix  sf  fendent  A  mniii/',  et  on  crarnit  l'intf'rieur  avec  de  la  pntf  d'.imandes 
de  diiràrenles  couleurs  et  disposée  de  uianière  à  élre  vue  par  la  fente.  Les  demi-abricots  se  garuisseul  du  côté 
oà  diah  k  nnynn  aine  ■!  pan  do  ooaltnro  do  groaailla.  Le  malM^lenédrnt,.laB  daoNio  dofeiiiln  ot  l'aigl^^ 
an  oanpMt  on  laaangw.  L'npëwtinn  dn  glapagn  eat  innjaain  In  Imia. 
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1779.  —  rRUITS  GLACÉS  AU  FONDAMT. 

Ce  gcoM  de  glaee  6it  prénnUe  au  tuera  ta  «ané  comme  hmAé,  poar  ce  4«i  ceaceme  les  finilu  crue  et 

délicats-,  ils  sont  par  ce  moyen  utcws  convcnablemeait,  «t  la  (tiare  qui  les  recouvre  esl  enmn-  Yh\<  inoell.'iisc 
que  le  fruit;  cette  méthode  a  de  plus  l'avaalage  de  ne  pas  diaulTer  les  GruiU  :  chose  à  coitsitlérer,  surtout  à 
regard  des  fraises  et  framboises,  auxquelles  la  chaleur  nuit  toujours.  On  aromatise  celte  (tlsœ  à  tous  les  pai^ 
fums  et  on  peut  farter  les  nuano^s.  Les  flniiU  COnflU  et  les  pâtes  ilc  fruits,  d'amamles,  pieUcbes  nu  autr»^, 
lorsqu'plli's  sont  rerouveri'N  iIh  r.'it<'  friace.  sont  cflnsidiMVM's  comme  bonbons.  Quanl  i  U  ^Uce,elk  M  trouve 
décrite  à  I  article  des  Gtacts  yalitfuret.  Llle  est  au  fond  la  base  des  bonborn  dits  fimdomi».  On  Kqnéfie  ce 
suen  en  j  a|aatan(  dn  sirop  parfumé  et  le  Msaot  tiédir;  il  doit  alors  vtoir  la  oonaUlance  d'une  glace  coulant.^ 
qnofqui-  lii'i".  Quant  à  la  mnnif  rf  ilr  u'Iar^r,  plie  est  h  peu  pri^s  la  m/'me  que  pour  les  fruits  au  cassé.  Il  faut 
d'abord  piquer  Jes  fruits  sur  des  brochettes;  les  fraise»  et  framboise*  doivent  être  choisies  très-grosses  et 
biea  entitres  ;  fl  ftmtleor  enlofer  les  petites  renilles  et  laiMwr  les  qaenea  qui  serrent  i  les  pincar  avec  des 
brochettes  de  bois  fendues.  On  emploie  aussi  ce  procédé  pour  les  grnitis  ci  frra(ipi  ««le  raisins  ou  de  groseilles, 
et  les  cerises.  Les  quartiers  d'oranges  se  piquent  sur  des  brochettes,  comme  pour  les  mettre  au  cassé.  L'n  peu 
de  vanille  doit  «tre  ajontd  au  ancre  pendant  la  euisaon:  ce  parTuaa  ao  marie  trte-bian  afcc  ks  nniits  de  oetl« 
nature.  Les  fruits  ainsi  glac^  se  posent  sur  des  |>eiits  papiers  i  Jour  OU  pulHSf  et  mène  dans  des  peliles 
caisses  plissées,  rondes  ou  ovales,  selon  la  forme  ilii  fruit. 

QVARTIBM  p'oiUMCEs  fiLAOÏs  AD  POKSANT.  —  Éplutlicz  Ucs  quartiers  d  oranges  comme  pour  être  mis  au 
canmelt  aéchet-ks  ldg«mment  à  l'sir  ou  à  rètav«.  sOn  que  leur  sorftioe  ne  soit  pins  bumide;  piquea4es 
ensuite  sur  des  brocfaettes.  Vous  aurez  dans  un  poêlon  de  la  glace  fondante  a  l'oranj;»'  pn  pnn't  telle  qu'elloest 
indiquée  i  la  série  n'  1636;  mettez  le  poêlon  sur  un  feu  doux, en  remuant  la  glace  à  la  spatule  pour  la  liqudfler  d 
la  tiédir;  alors  trempez  les  oranges.  Cette  glace  doit  être  amei  liée  pour  que  les  quartiers  d'oranges  en  rwlent 
masqués  d'une  nappe  lisse  de  «  millim.  d'épaisseur  i  peu  pris.  Piquez  les  brochettes  dans  les  trous  d  mi.- 
passoire  ou  d'un.-  ^rMli-  jiour  laisser  nifrenuir  la  place;  plus  la  glace  est  chauffée,  plus  elle  devient  ferme  en 
refroidissant;  mais  iM>iir  l'avoir  Irès-moelleuse  il  faut  qu  elle  soit  à  peine  tiède;  m  degré  ainil  pour  qu  elle 
aèebe  en  Kfroldisaant.  81  dans  le  poMon  eUo  prenslt  trop  de  oensistanoe  pour  treapar  Ihdknent  les  onngea. 
Olhudrail  ijiMiii  r  nu  peu  de  sirop  i  l  ]:\  iriv  lillcr  quelques  secondes  sur  feu.  Lorsque  Isa  quartiers  seront 
glacés  cl  la  glace  raffermie,  sortez-les  des  brodiettes  et  rangez-les  sur  les  papiers  ou  caisses  mentionnés  à  l  ar- 
ticle précédent;  rai^«los  ensuita  aar  des  petits  pspiers  et  dresses. 

On  glac^'  de  même  toute  espèce  de  TniiU  coulils  et  |iAte8  mentionni's  dans  Tartii  le  des  Fruiu  nu  ntmmrl. 
Ces  sortes  de  bonbons  Irès-délicsU  ne  doivent  pas  être  décorés;  tout  ce  que  l'on  peut  faire  pour  varier  leur 
physionomie,  c'est  de  lesgIsoerdedUliirentes  nuances;  sur  quelques-uns  on  peatasmordmpistadMa  feadiées. 

1780.  —  FRUITS  NAPPÉS. 

Ce  genre  s'emploie  pour  garnir  les  ejiiremeis  fnnds  de  cuisine  ou  dresser  autour  de  compotes  peu  «!«>• 
pées;  on  s'en  sert  anssi  en  gniaede  eonflUires  sur  des  petiu  giteaax  on  petits-fours.  Nous  recommandons  ce 
genre  surtout  pur  les  f:ri)>^e>  frais<s  et  li  s  ipiirti.  in  d  or.in.M  S.  Le  but  à  atteindre  est  de  recouvrir  les  fruits 
d'une  couche  de  gelée  un  peu  épaisse^  brillante  et  lisse,  et  ayant  la  oonaiitance  nécessaire.  On  emploie  i  cet 
cffel  la  gdéo  de  groaeîDss  «n  framboises,  la  gelée  de  pommes,  coings,  on  mime  do  la  marmelado  d'abricots 
passée  et  Onie  aimumienL  On  ne  pourrait  obtenir  le  même  résultat  avec  de  la  gelée  ou  raarinel-idf  r.  (  lianrfw. 
Ce  traraU  ne  doit  se  bire  que  quelques  minutes  avant  de  aonrir,  car  la  conlilure  glisse  sur  les  Iruiu  dés  que 
oewt-ci  nadent  leur  snc 

PkAiMH  NArrAta  a  14  sn^ — ChoisNsai  de  béHes  Mses  nn  pou  toinm,  «wtoat  qn'dlae  ne  soient  pas 

humides;  piquez-les  sur  des  brudwttcs;  presses  alors  sur  un  tamis  des  groseilli  s  et  d<>^  fratuboises;  mettez  le 
SUC  dans  un  poêlon  avec  les  trois  quarts  do  son  poids  de  sucre  et  un  demi-bàton  de  vanille  i  cuisez  le  tout  à  U 
grande  nappe  ;  écumes  avec  soin  pendant  h  euisaon  ;  verses  ensuite  eetta  geUe  dans  un  bol  st  laliMiFlui  perdre 
n  plus  grande  cbaleur  :  trempes  afairs  les  Draisos  l'une  après  Tantre  et  plaeeaJes  à  maanta  snrdaagrands  phls. 
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Cette  couche  de  gelëc  les  sro^sil  et  leur  donne  la  oniliMir  di'  belles  ccns<»s.  Li^  rrninlmisM  cl  qatrlMIS 
d'oranges  m  prépanol  de  même.  On  les  m»'i({iie  aussi  à  la  gelée  de  pommes  ou  marmelade  d'abricola, 

1781.  —  FRUITS  GLACÉS  K  BLANC. 

On  peut  employer  ce  g<>nrc  comme  variété.  Le*  fruits  glact^s  à  hlauc  se  drcsseal  sur  des  coupes  en  cristal  ; 
il  bntrarier  les  espèooa.  On  peat  nmi  les  employer  pour  garnir  lc«  gradîiu  des  assiettes  monMes.  Les  ftvito 
les  plus  employés  à  cet  usage  sont  les  groseilles  en  grappes,  les  flraises,  framhois<>s  et  cerises;  on  prépare  aussi 
des  petites  grappes  de  raisins  et  m&me  des  reines-Claude.  Le  moyen  est  facile  :  c'est  de  recouvrir  les  fniits 
d'âne  légère  couche  de  sucre  ta  poudre,  de  manière  qu'elle  en  prenne  parfaileuMat  les  contouri  et  qu'elle  y 
agit  «sacs  bin  flide  psar  que  ron  puisse  loudwr  les  fntlta  sans  les  dénasqmr. 

Grappes  db  groseilles  glacées  a  nLA>c.  —  ("hoisissez  lU:  belles  grappes  de  groseilles  bien  mures  ,  parez 
le  bout  des  queues  avec  <I<>s  ciseaux  ;  raltt-:»  msiiitr  cluiiiiïiT  à  la  bouche  du  Tour  du  sucre  pilé  et  pasms  au  tamis, 
rannei^e  itw  une  cailler  jusqu'à  ce  qu'il  soii  un  peu  jilus  (|ue  tidde.  Pendant  que  la  ■ners  cbaulll»,  foneHn 
un  lilanc  d'oNif  avec  un  derniers  d'en,  ptsies  an  tamis,  trempez  les  grappes  da  groseilles  les  unes  aprin 
les  autres  et  mettez-les  à  mesure  sur  une  serviette  atin  qu'elles  s' égouttent  ;  versez  ensuite  moitié  du  sucre 
chaud  dan.<t  un  plat;  ranges  les  grappes  de  groseilles  dessus  et  recouvrez-les  avec  le  restant  du  sucre  ;  au  bout 
de  quelques  inalants,agil«i  légèrement Ispbt.  at  les  grmdBat  daifwt  se  ttwwar  glaeéM;  dNMas4eaàMt«tr» 
et  recommencez  b  niAnip  opération  pour  n-iw  qui  foNent.  La  tnvail «at  k  mina  panr  tnntea  les  ctpèeca  de 
flmilaque  l'on  voudrait  glacer  de  cett**  dm. 

HHi.  —  FRUITS  AU  TIIU6B. 
On  entend  par  netlrMes  ftnits  an  tiragie,  les  rmonvrfr  d*ane  condie  minee  de  sucre  graiwé  ;  ce  genre 
Mtla  plus  en  usage  pour  servir  les  fruits  confits.  Il  s'applique  aussi  aux  pâtes  de  fruits.  Les  fruits,  pour  être 
mis  au  tirage,  doivent  d'aliord  être  confits  à  fond,  puis  bien  égoutlés;  le  glacé  perd  de  son  éclat  lorsqu'il  est 
fait  depuis  <|uelque8  jours;  niais  on  peut  laver  les  fruits  à  l'eau  tiède,  les  bien  égoulter  et  les  glacer  de  nou* 
veau  ;  le  glaçage  bien  fait  doitéire  très-mince  et  brïBant.  Les  fruits  peuvent  être  mis  au  tirage  entiers  ou  cou- 
pés, sil'iii  leur  riiniii'  oi  l'u-sagc  aui|ucl  on  les  destine  ;  pour  dessert  on  les  dresse  bnbituellement  «ur  des  petites 
assielles  ou  des  assiettes  montées  ;  chaque  fruit  glacé  doit  être  placé  sur  un  petit  papier  à  jour,  proportionné  à 
ami  Tolunie.  Las  ananaa  ae  matunt  erdinairement  par  tranches  entières  eu  cenpéea;  Isa  abrieeia,  pédies  et 

poires,  entières  ou  en  moitié.  I.f^  iiiimiuIcs  vcrli'^,  li  s  r.'itif^-f'lniil-'.  mir.-ilii'll'-i,  chinnis,  noix  vertes  et  mar- 
rons se  laissent  entiers.  Le*  écorccs,  1  an^élîque,  le  melou  se  dislribuenl  en  parties.  l>es  pâtes  se  coupent  en 
rends,  lerangea,  cairis  en  petites  tigea.  Les  graa  traita  peufent  être  hissls  entiera,  sartoiit  si  lenr  forme  est 
Batteuse.  Le  sucre  ayant  servi  à  glacer  des  fruits  doit  être  mis  de  cdté  dans  une  terrine,  pour  le  mMer  avec  le 
sucre  neuf  chaque  fois  que  l'on  en  cuit  ;  car  l'acide  que  contient  le  sirop  rieui  empècbe  le  neuf  de  graiasertrop 
promptement.  Il  a  en  outre  la  faculté  de  rendre  la  glace  plus  brillante. 

RiiMns-GUvaa  av  tiusob.  —  Sort»  du  sirop  40  rejnes-Glandfl  confites  1  bnd  et  pasec4es  sur  une  grille 

pnnr  taa  dgl'llt'tar:  mHtez  I  kilo;;,  i  l  i]v  sucre  cotii.assé  dans  une  prtite  bassine,  rnoMilli-/.-lc  avec  8  di'cil. 
d'eau  et  plaeei  la  bassine  sur  le  feu  pour  cuire  le  sucre  au  soufllé;  plongez  alors  les  reines-Claude,  ajoutez  le 
quart  d*na  jus  de  cHron,  laissez  terar  un  bonïllon,  relirci-le  de  sâite  dn  fen  et  oommenee*  à  graisser  le  sucre 
en  le  frottant  avec  la  spatule  contre  les  parois,  d*nn  oftté  seulement  de  la  bassine;  lorsqu'il  ro  nm m  i  h  blan- 
chir, faites  passer  les  reines-Claude  du  cAlé  où  le  sucre  est  gras,  et  sortez-les  aussitôt  h  l'aide  d'une  fourchette 
pour  les  pbcer  sur  des  grilles  disposées  sur  plaques.  Si  le  sucre  u'élail  pas  assez  cuit  ou  peu  graissé,  les  fruits 
■e  adekeraienlpaa;  le  ancra  trop  enit  resta  loacba.  La  peint  aaaantiel  est  fna  les  Ihiiu  en  restent  niHi|nèa 

d'une  lépère  couclie  hrillanic  Lp  suitc  fjraisséà  point  ne  doit  plus  flIiT.  m;ii-  tomber  sur  les  plnrpii'sm  gouttes 
qui  blanchissent  aussitikl.  11  faut  bien  lai.sscr  refroidir  les  reines-Qaude  sur  le^  grilles,  et  les  enlever  ensuite  en 
les  Boaietant  en  dessous  avee  lea  doigta. 

Tons  les  fniits  confils  r  i  p'it'  S  (!'■  Tniits  se  metli-nl  an  tiraj;!'  d'nprt'S  re  proc^lé.  GeS  dernlèffar,  al  èlka 
servent  pour  dessert,  doivent  être  d'espèces  diverses,  et  chaque  espèce  taillée  différemment. 
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iTgs, —  BONBONS  nrrs  caramris. 

Cos  s.irii's  (le  iHiiilmns  prrnncnl  Imile»  fiiiiiii  s  >1. -ii  lUlcs .  «oit  qu'on  les  coupe  «ur  un  marbra, 
ou  qu'on  li«  coule  dans  des  peliu  moules  eu  rer-blanc  tsiampes,  ou  bieo  encore  dans  de»  doubles  moule»  en 
étain  ;  c  cat  un  dM  banboita  le  plu*  vile  bit.  Lw  eanimb  ra  dioeobt*  an  caTé,  an  thé  el  m  Ut  d'amandes, 
■eaarvi-ni  lialiituellcnit-nt  s.iiis  p.ipirr.  I.<"^  M[y<  pettvenl  «In  iMpilUHéi  on  pliéadaas  dM  papim  diaUat 
cd  aiel.  Avant  de  les  plier  oo  les  passe  à  l'cluvc  douée. 

Les  caramds  ae  eottpent  habitaelleinmt  «n  carréa-loaga  on  letanget.  On  m  eert  pour  ks  eoupar  é'nn 
eroporU»>pièoe  en  fer-blanc  à  plu&ifui  s  mniparliinf  nls,  noniind  OOVra^BkMEL,  n  r.iiili-  (Inqii.l  on  rn  coupf  une 
plaipie  d'un  s^'ul  coup,  en  appuyant  rortcnicnt  dessus.  Maison  peut  varier  ha  Toruics  en  les  coupanl  avec  d'au» 
tna  empord'-iiiècea  oa  «impleimBi  an  eouUau.  On  taille  amal  des  eannaii  an  groa  Utona  roulda  «nnpMla  on 
donne  le  nom  de  sucre  ilt-  |ii>inini-  On  h  s  oonla  auiai  aor  dea  plaquw  à  {Mine  builéea,  eu  forme  de  graaaes 

paatilles,  «n  iliins  des  moules  i>  Imuli-s  de  k'i>mnie. 

GiRAHeLS  AU  uiHu.'«.  —  Mcltcz  dans  uu  (io<\lon  730  gr.  de  sucre  cassé  par  morceaux;  uiouiUez-le  avec 
4  déni.  d*eaa  et  hiaBea-le  fopdre  nn  moment  ;  posez  le  poflon  anr  on  feu  vif  et  lafei^  aenvent  Ica  paroia 
|ien(l.inl  la  cuisaoo.  |jor!i4lU«  b:  sucre  est  au  boulé,  additionnez  quelques  guulles  d'acide  ai/lique  pnur  l'cmpé- 
i  lier  df  graisser.  C'est  surtout  vers  la  lin  de  la  cuisson  qu'il  faut  bien  laver  lea  graina  de  sucre  altacbëa  contre 
les  parois  du  poêlon.  Lonsque  le  liouillon  devient  pUm  épais,  e4»sa]rez  Ui  CDiflaail  en  Iren^ntle  baut  dn  doigt 
dana  le  aocie,  puis  vivement  dans  l'eau  Troide;  si  le  sucre  casse  sec  sooa  la  dent*  ntilOX  lo  poêlon  du  fen  et 
aj<nn<  ?  2  ^''iiill'  s  (l%"iseuce  de  lilnm  ;  à  ilt'faul  ilf  tflli-  ci,  un  jn-ii  «Ir  zi'-ti' ;  versr  z  ensuite  le  sucp' sur  un 
marbre  bien  froid  el  légèrement  huile  ;  laissez-le  refroidir  une  seconde  el  appu)ez  forleuieiil  dessus  le  coupe- 
earuMl.  Lacafn  le  anere  est  aaaoa  IMd,  ntonnioa^aet  aaaajaf  kpen  d'hnila  dn  Ëtutm.  Panr  uaniuiiir  le 
caranii'I  .iti'c  son  brillant ,  il  faut  If  ^'nranlir  de  Tair  cl  de  riiuniidité. 

Les  caramels  à  U  vanille,  à  l'orange,  cédrat,  Ikurs  d  oranger  et  à  la  rose,  se  préparent  de  nràoie  que  ceux 
iju'on  apprête  an  ebnn.  Le  ancre  de  ponmea  on  d'ofiedUlIre  once  «pw  l'onitonla  nne  cnBkrée  de  gaMe  dn 
pommeaeldeh  «amUn  pendant  la  eniaaao.  On  pentiyontar  dnMugeidgdlal  an  inaralermn'il  eat  cuit  à  poiM. 

("»mMFt  s  At'  cnnroi  »T  K  i  *  rmitOT. —Mettez  dans  un  pn^'on  625  gr  de  sucre  concassé  et  3  dpcil  crean; 
ibiles  fondre  à  part  lOD  gr.  de  cbocolal  sans  sucre,  et  dcla;ez-le  peu  à  peu  avec  1  décil.  de  bonne  crème  fraîche 
«tnnecailleTéede  airopdeflnrita;  mAan|^<le  pea  à  pen  avec  le  ancre  fondu  ;paaaa  an  tamis  de  «oie  et  rameHes 

dans  le  poêlon  arn  l  ''2  bâton  de  vanille  ;  iiietle/  rn|>|i.i(eil  sur  feu  el  travaille?,  h  la  spalnle.  Pès  que  le  sucre 
est  au  iMulé,  ralentissez  le  feu  aOn  que  le  cbocolal  n'atlaclie  pas  au  fond;  quand  il  est  au  cassé,  versez-le  sur 
nn  marbre  bien  froid  el  légèrement  benrré;  s'il  y  a  beaucoup  de  cuvmet,  «enes-ie  en  pinsienra  endreita  aSn 

qu'il  refroidisse  plus  proinptemeiil,  ce  qui  l'empêche  de  graisser;  dêa  qu'il  est  k  peu  près  refroidi,  coup«i-le 

d'apréh  les  iiiélliluies  ituJii[uées.  On  peut  njolUer  des  pistaches  sérlies  au  moment  de  conler  le  caramel. 

CAH,«Mei.s  AU  CAfii.  —  Faites  infuser  '2W  gr.  de  calé  frais  moulu  uu  pilé,  dans  6  décil.  d'eau  bouillante; 
causa  7S0  gr.  de  anere,  meltet-le  dan«  nn  poMon  et  monilles-le  avec  HnAision  de  caH  que  vous  nnrni  passée  el 
t  décil.  de  crème  fraîche.  Mettez  le  poêlon  sur  nn  feu  vif,  lirtirm-z  1»  la  spatule  et  cotisez  au  cassé.  Versez  alors 
sur  un  marbre  beurré  el  terminez  comme  il  est  dit  plus  haut.  Les  carameb  au  ibé  se  préparent  par  le  inème 
procédé,  aanf  la  dilKrence  dlnfnaïoii. 

Carahrui  av  ur?  D'anAmHn,  naricn»  n  avBLim.—  Cnîseï  an  petit  caasé  7!tO  gr.  de  nnereet  décai» 

s<*z  lc  avec  "J  décil.  île  lait  d'aniaude^  ;  ajoutez  un  p^n  île  vanille  ou  d'ean  de  (leurs  d'or.m^er  et  travaillez  i 
la  spatule  pom-  amener  la  cui><.on  au  cassé  ;  versez  alors  sur  uu  marbre  beurn^  et  terminez  comme  les  pré- 
cédente. On  peut  ajouter  '20  gr.  de  beurre  an  dernier  moment. 

1784.  —  CiMDI  ▲  OUUD. 

Ce  procédé  ne  s'applique  guère  qn'am  Ihiita  ennilta,  et  enoore  eal4l  pon  naité.  Néanmoins  nous  nona 

croyons  dans  l'ohligation  de  le  produire.  Il  faut  d'abord  ranser  le<  friiil^  d.ms  lf«  cnndissoire»  et  cuire 
ensuite  le  sucre  eu  sudisanle  quantité  à  36  degrés  ;  h  ce  point  on  le  laisse  reposer  queli|ues  minutes  hors  du 
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feu,  puis  OD  \e  vi-rse  loul  douwiiient  sur  les  fruits  ;  on  rouvre  les  candissoires  avec  des  linge*  humilies  pour 
les  ptaœr  i  k  cluve  de  4U  i  50  degrés  de  diakur  :  eUea  doivent  y  re&ler  eu  heures  pour  obtenir  un  grain 
BOjcn.  Cmei  ators  h  cnAto  aipMann  Ai  nun,  riMtB>wi  h  ondiMHn  ««wpféomlîMi  mut  «UMlMikM 

1786.  —  CiHDI  A  FROID. 

Ce  cmdi  l'applMiafl  indialiaotement  A  tous  les  genres  de  bonbons;  il  est  de  beaucoup  préférable,  à  cal 
tigani,  au  candi  i  chaud.  Il  faut  ranger  les  lumlums  dans  les  randissoires,  puis  ruire  le  sucre  à  35  d-'prés,  le 
retirer  du  feu,  le  couvrir  d'un  papier  liuuitde  et  placer  le  poiilon  dans  un  vase  d'eau  froide.  Quaud  le  sucre  est 
flrsii,  conlnJB  m»  teettoaiadaiM  les  candinoirHiibaict  dans  un  Hea  ses;  ooitffa4es  <*aD  linge  «tltiaan* 
les  ainsi  de  dix  k  qiiaaa  luores,  aainnt  le  grain  que  vois  voulet  donner  an  bonbons. 

l'ffift.— Boiraoïfs  DITS  comnvBS. 

La  fondation  de  la  conserve  ejt  le  sucre  mit  à  38  ilegrés.  On  peut  le  cuire  à  un  plus  haut  degré  poar  le 
dëcuire  à  ce  point  avec  une  addition  de  liquide  quelconque  servant  à  sou  parfum.  Ce  sucre  doit  être  ensuite 
gniaaé  etoadé  daoal'anildoa  oo  daaa  dès  montes  en  pUtre  de  formes  dtrerses,  tels  que  fniiu.  vases,  8la> 
Mettait  «Mb de  PlfMi»  etc.  Le  iwakge  à  l'amidon  est  le  pins  mité  i  l'égard  des  bonbons  ponr  desscft.  Ge 
geme  est  très-expëdïtir,  el,  avec  nn  cbms  démoules,  on  peut  obtenir  des  bonbons  d'un  I>°1  r-iTet,  snriiMitsi 
an  les  net  ensuite  au  candi  On  fait  ausd  de  la  conserve  au  fruit  de  différentes  couleurs,  que  l'on  coule  dans 
des  {tentes  calaees  ea  pépier  plssëes  ou  cbiqMtéaa.  Ge  gann,  trta«im|ile,  eal  anasl  trè»i{i«cicai. 

Nous  avons  dit  plus  haut  qu<'  h  ruisson  au  Sourn>'>  la  plus  usitée;  on  jmurr.iit  <li''|i:iss«r  cedegrd 
pour  couler  dans  l'aïuidon,  mais  Jamais  ponrceoler  daus  d««i  mouies.  Le  genre  de  candi  qui  convient  le  OÙMX 
VewhcenaemeatfocaBdiàlWiid.  CcnliMdi«M,lfèB-d«ieato,aeflOMerfeMmia^  len-  dtot  d«  fM> 
cheur  lorsqu'il  sont  nii-;  nu  i:?w\i.  (>iiant  à  FamidiMi,  il  ilnit  Atre  pilé,  pnsjé  au  tninis  de  soif  et  s<-ch<!  pendant 
plusienrs  jours  à  l'étuve,  en  ajanl  soin  de  le  passer  diaque  jour  an  tarais,  aiin  qu'il  sèche  paiement.  Ceci  est 
impoilant  pour  que  le swM  ne  s'y  aiiadte  pas.  L'amidoB  doit  ananlle  Un  «ofimad  dans  dêa  toMee  can^  et 
plat<>s,  selon  la  haiiirur  que  l'on  veut  donner  auibonlMM;  anaia,  ponr  lea  petits,  3  à  4  oentim.  de  profondenr 
soOisent.  Ces  bottes  étant  pleines  d'amidon,  on  égalise  oelu»4Î  nree  le  nwleau,  puis  on  appuie  dessus  des 
■MMiles  en  plâtre  ou  en  bois;  l'eseenUd  est  qu'ils  soient  bien  unis  et  bien  eecs.  La  pointe  d'un  «euf,  un  rond, 
«Hfd^  Iriû^,  et  enlln  n  etjjalqMkoBfM  paataersir  de  aMiub.  peurru  qu'il  laisse  dans  ramidain  re«> 

GenSF.avB  kvx  poirks.  —  Mettez  750  gr.  de  sucre  dans  un  poêlon,  mouillei'-li-  nvec      litre  d'eau  et 
lilHeaJe  cuire  à  59  degré»  ;  retirez-le  du  feu,  laissez-le  refroidir  un  ntomeul  et  ajoutez  '2  gouttes  d'essence  de 
pairee:  airîtez  lég«rement  le  potion ,  alfai  d'opérer  le  mélange:  travaiHei  ensuite  le  enereen  le  frettsM  peu  à 
peu  contre  les  parois  dn  poêlon,  afin  de  le  graisaer,et,  dès  qu'il  blamhit,  v.T^>'?;-le  din«  di-  l'amidon  surlequi^l 
vaM  awes  marqué  des  empreintes  «vue  an  neÉb  Uen  poli  imiiani  un  petit  quartier  de  poire  piqué  au  bout 
d'une  krediette:  en  rmlbnee  i  plat  dans  famidoB  ponr  le  sertir  avec  prtautiea ,  atn  que  l'emprsiDlB  demi 
l'amidon  reste  bien  lisse.  I.c»rsqae  Tan  a  beaucoup  de  eaMerves  k  faire,  il  oenvient,  qnand  le  sien  cet  gnriaeé 
&  point,  de  le  verser  dans  plusieurs  poêlons  i  beeun  peu  chauds  et  de  se  mettre  à  plusieurs  personnes  pour 
couler.  Disi  que  Us  boubotis  sont  refroidis  et  assss  Carmes,  sorles«les  de  l'amidon,  brossez-les  avec  un  blai- 
rau,  et,  lorsque  vous  euies  enlevé  tout  l'amidon,  colorez  le  cdté  imitant  la  peau  de  la  pain  nue  an  petit  pin» 
ceau  trerii|n'  i\.\n'^  un  peu  de  jann<*  d'office;  posez  k  mesure  le«  qnarti>'rs  de  poire  <;ur  une  jjrille  i-t  \\m\r/.  •iiir 
cliacun  d'eus  uu  pépin  avec  un  peu  de  conserve  au  chocolat,  que  vous  poussez  au  coruel  ;  niellez  ensuite  les 
griDesifAoTe  trta^aos.IiiMi^lm  bamlwiteeataeea,  hrdei  ne  partie  dn«i(Méjaaneaiee  un  petit  lam* 
poD  de  coton  appnyéaur  dn  eanàtai  en  poudre  ;  mettez  ensuite  œa  heabons  au  candi  h  froid. 

QcABTiRRs  d'abricots  ft  DE  pfcHES.  —  C.mM'i  750  jir.  de  sucre  au  grand  Ixudé  aver  le  quart  d'un  bSton 
de  vanille;  décuisez-le  avec  1  décil.  de  pulpe  de  pèches  ou  d'abricots  passà:  au  tamis  de  suie,  et  plein  une 
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cailler  t  caH  d'asinrit  db  Mjia  ;  agita  le  potfon  poor  opëfw  le  ndiiige  :  fnina  ensuite  le  sucre  en  le  taor- 

nanl  la  spntiilp  cnntri'  U'"  pnrois  du  |io<^lftn;  agitez  la  masse  etMfMl  dans  !fs  (•in|ir<>inlcs  pratiquées  sur 
l'ainiilou  iiuilaiil  ileâ  quarliei-a  de  fruiu.  Pour  les  pècfaes,  l'appareil  peut  tire  un  peu  verl,  ma»  à  peine;  pour 
les  abricots,  il  hat  hii  niier  un  pra  de  rouge  et  de  }aoM  débrés  avee  du  sirop,  afin  d'obtenir  la  tdnto  du 
friit.  Lorsque  les  quartiers  sont  couIi'h  rt  nTroiili? ,  sorU'z-lt";  <le  l';iiiiiilon,  lirnssez  pt  pow-z-les  à  rm-iiiri-  mr 
des  tamis,  fardes  un  peu  le  o6té  imiunl  le»  peaux  tjnc  du  carmin  ;  il  faul  auwi  en  raeUre  au  pinceau  au  centre 
deo  quartiera  pour  imitar  l'tadroit  ot  le  aoyan  ftiît  atta^é.  Lsissw  oédior  et  loettei  au  aidi. 

GaimRvs  âin  mma.  ->  Cuises  750  gr.  de  ancre  au  graad  boulé  et  déeulses-le  au  aoullléifeeuBead» 
<liliiin  (If  pulpe  (If  rrais«*s  passé»-  ;nr  l.iirii*  ili-  soi-'  p|  uni'  ilfini-ciiilli'n'-e  île  sirop  vanillé  :  c«lorez-lf  nvcr  i]ni'|r]iies 
gouttes  de  oochenilie  clariUée  et  uiassez  le  sucre  eu  le  IravaiUaot  à  la  paatule.  comme  il  est  dit  plus  liaut.  \  ous 
aura  bit  dca  enpreinles  sur  une  couche  d*atnidon  afw  uu  nwnhs  de  la  fome  d'une  groaie  flraiae,  dane  lea- 
quellej  tous  coules  la  eonserre;  laisMZ-la  refroidir  et  sortez  les  bonhoti^  de  Tninidon  pour  les  brosser.  On 
imite  les  fraiMS  en  passant  dessus  une  ooncbe  de  gomme  Tondue  et  les  roulant  ensuite  dans  du  gros  sucre 
ronge  ;  il  but  las  Uiaser  sésber  avant  de  les  iMttiu  au  caudi  ;  lorsqu'dies  sont  candies  et  sédièes,  ou  Isa  celk 
k  la  gomme  sur  une  hullle  artilcieOe,  ce  fui  Ibsilile  le  dressage.  Les  framboises  se  préporeotde  aitaie. 

Co>SERTE  d'amnas  A  LA  VAMLi.E.  —  CniflSlBOOgr.  de  sucre  au  grand  boni''  avt-c  un  ilerui-liàton  de  va* 
nille  et  décuisei-le  à  58  degrés  avec  du  sue  eiblsoud'un  ananas  pilé  à  cru  et  passé  avec  pression  à  Iravers  un 
linge  ;  ajoutez  un  peu  de  jaune  d'ofiioe  A  coules  dans  Isa  emprsuiles  bitss  sur  Tanidou  avec  un  moule  rond 
pensé  au  milieu,  aOn  d'imiter  des  tranches  d'anauBs;  les  heobens  refroidis,  brosses-les,  oolarei  le  tour  avec 

du  jaune  vif  et  im-lti-z-les  nu  i  niidi. 

CoNscnvK  Al'  BuiM.  —  Cuisez  ïMN)  gr.  de  .sucre  au  boule;  sortez  le  poélou  du  feu  et  ajoutes  au  sucre 
un  demi'dédl.  de  rhum;  agites  légèrement  le  poMen  pour  opérer  le  méfainget  unaBcs  le  euere  et  coules  k 
l'amidon  dans  des  empreintes  formées  arec  un  moule  conique  en  forme  d'un  pelii  pain  de  sucre  de  la  grosseur 
d'un  dé  à  coudre.  Ces  bonbons  n'ont  pas  besoin  d'être  candis  ;  on  les  sèche  à  l'étuve  et  on  les  ploio  dsos  de 
beampaplen  de  coahmn  variées,  en  fimne  de  petits  pains  de  ancre,  dent  en  imitelaJioeleafeedeiBssie. 
Goa  beoboosaBOonfaclionnent  à  toutes  les  Uqueufs  se  de  toutes  Duancea;  h  forme  peut  aussi  être  nuriée. 

Co>SFiîvv:  Al'  c\KK.  —  Cuisez  500  gr.  île  sucre  au  petit  cn-i^i',  .ij^nid  /  1  di'i  il.  rriuftision  de  café  tn^s» 
concentrée  et  graisses  le  sucre.  Pour  obtenir  cette  conserve  blanche,  mettez,  au  cbaud  3  dédl.  de  sirop  à 
SO  degrés:  terréSex  i  part  100  gr.  de  can  et  verses<le  chaud  dans  le  drop;  conna  eC  hisses  infbser  pen- 
dant cinq  minute^  paeseï  ensuite  le  sirop  au  tamis  de  soie  et  ajoutez-en  assez  au  sucre  pour  ramener  la  ouis^. 
son  à  38  degrés  ;  gnûsses  et  coules  sur  l'aniidon  dans  des  empretnies  en  forme  de  grasses  oiifes  ;  broases  en« 
auite  les  lionboiia  et  uMttesJas  an  candi. 

OxnBHTR  su  cuoGouT.  ~  Hoties  dana  un  poêlon  SOO  gr.  de  ancre  ceneasaé,  plaees4e  sur  le  bu  avec 

4  décil.  d'i  nu  et  un  demi-hàlon  de  vanille;  pendant  qu'il  eiiil,  faites  fondre  dans  un  petit  poêlon  50  gr.  de 
cacao  broyé  sans  sucre,  travaiUex-le  avec  une  petite  siMlule  el  mouillez-le  peu  à  peu  avec  du  sucre  du  grand 
poêlon  ;  lorsqu'il  est  bien  délsyé,  remettes  le  tout  ensemble  etcnises  i  la  glu  ;  retires  alen  la  nalHe  et  graisses 
le  sucre;  verses  dsnsdes  petites  caisses  en  papier  pHssées  ou  dans  dss  empceinles  en  fiMine  de  iosaagea. 


SOMNAIRB  DE  LA.  MANCHB  »  3g. 

ITI  et  lit.  —  Représentant  deii»  petites  coupes  en  argent  ciselé,  sur  Ip- [ll,-ltc^  sont  placées  deux  «oiniHilicrs 
molii'es  en  criblai  ;  les  compotes  sont  ornées,  l'une  avec  des  liâtelets  d'oOice,  l'autre  avec  une 
snliane  à  Joar  en  glace  royale. 
N*  173.  Sajel  d'orfèvrerie  supportant  nne  pjrnai'ide  de  frails  variés.  . 

174  et  176.  —  DcuxaidcllesaMnltfs,airoisgradim,gamiesavecde>bontwas  variés,  (lapilloies  et  [ruiiâglac^. 
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Co:<iSRRrB  AOZ  naraCHCS  a  l'ancib^xr.—  Mouillez  500  gr.  d«  simre  r«iir.issn  at ir  5  décil.  d'eau  cl  plarcz- 
U  sur  feu.  Vous  aurez  mondé,  haché  Irès-Hn  et  Tait  séclicr  60  gr.  de  pistaches  ;  dès  que  le  sucre  est  i  la  glu, 
retirez-le  du  feu  et  ajoutes  qudquea  gouttes  d'eau  de  fle^irs  d'oranger  mêlées  afec  une  cuillerée  de  sirop  de 
vaniUe  et  les  pitlacàes:  Iravaines  le  tucrc  &  la  spatule  contre  le«  paraia  do  poêkm  :  dta  qu'il  blanehit,  agita  h 
miim>  rt  Tcrseï  dans  une  caisse  en  papier  ."0  ci-iitiiii.  rirn's,  (|mi'  vom<  -niri  ^  plici'e  ^itr  tm'-  phiue  :  dè*  qm- 
la  oomarre  est  assez  refroidie  pour  se  aouleuir,  abaissez  les  havih  dit  papier  pour  la  diviser  arec  un  cou- 
IMU,  par  prtiMde  5  oeBliai.  ét  iongneur  aorS  d«  largeur;  laieseï  reHroMir  et  détadm-lea  du  papjer. 

1787.  —  IMIT\rif>\  DK  FRUITS  ET  SUJETS  EN  SOCBB  COULÉ. 

I.«  cuisson  du  sucre  est  la  mèuie  que  cellu  que  nous  venons  de  décrire  pour  boubous  ;  seuleiiiviit  ici  il  doit 
toqoHre  tAn  mit  à  ta  glu  et  oauU,  après  avait  M  légèrement  graieti,  daue  dee  monlee  en  pUlre  imitanl 
des  fniitJ!,  pcrsoniiaçiïs  on  loiil  antre  siijr't.  Tous  U-i  rniiis  cnulcnt  avec  la  même  facilité,  eenltinent  ceux 
dont  lee  formes  représentent  des  cavités  ou  des  parties  minces  et  saillantes,  sont  plus  expofëea  h  te  briser 
en  ka  aortant  du  moule.  Lea  petite  flmita  peuvent  Aire  masiirs,  mait  lea  graa  aont  Midinairanenl  vidée  à  l'in- 
téricur ,  ce  que  l'on  ubtlKiU  en  les  renvers^ml  une  minute  apn''^  qu'ils  sont  emplte.  Plut  le  anON  cat^is  lors- 
qu'«n  le  verw  dans  les  moulea,  moins  il  faut  atlendre  avaol  de  lee  renverser:  il  suffit  qu'il  en  reste  une 
candie  de6  nilHn.  d'épi^ur  contre  lea  parois  iolMenrea  du  noide;  on  laisse  le  sucre  se  raffermir  encore 
quelques  iustants  et  un  démoule  avant  qu'il  nu  suit  tout  &  fait  froid.  Avant  de  couler  le  sucre  dans  les  moules, 
<'4>ii\-ci  (Utivi'Ul  avoir  v.W-  in-mpcs  ilans  r<au  froide  et  (-Ln^  bien  éj^oiiUés;  riaiiniilil)'  qu'ils  contiennent  aideîi 
démouler.  Ce  qui  contribue  surtout  à  donner  du  naturel  aux  fruits  imités,  c'est  l'applicjtiou  des  couleurs. 
Il  convient,  à  ect  effet,  de  n'employer  que  ka  ploa  llnea,  afln  d'en  UMltra  la  moitta  potiibla.  Lea  nuancée  vives 

fi'  iloiitiriil  ;'i  sn-,  eu  fariiniil  le  frilil  avee  un  peu  de  coton  appuyi^  sur  les  rouleui's  en  pondre.  Quant  à  celles  du 
fond,  elles  pL-uvent  sans  încouvéïiieut  être  données  au  sucre  avant  de  couler  les  fruits;  mais  elles  reudeut 
mieux  le  naturel  et  il  est  phu  facile  de  se  régler  uu  lee  donnant  après  :  as  niianeca  se  donnent  au  pinceau  avec 
|.  s  nmleiirs  délayées  h  l'eaii  étendue  avec  de  l'eaprit^de-rin.  Pour  las  a&bcr  plus  promptemenl,  on  passe  lea 
fruits  à  l'étuve  avant  de  les  farder. 

Les  Druits  lea  plus  racilee  à  bien  imiter  et  d\in  effet  aèr,  sont  les  pêelies,  lea  pommes  et  lea  flgues 
AraldMS;  nais  on  imite  aussi  des  fruits  eoupés,  tels  que  tranches  de  melon,  moitié  de  pèche,  avec  on  aana 
noyau,  poires  en  moitiés;  on  simule  les  taches  sur  les  fruits  avec  du  brun,  du  rouge  ou  du  jaune.  Certains 
fruits  tels  que  les  pommes  et  cerises,  ont  besoin  d'être  vernis  lorsqu'ils  «nt  d^  lenra  couleurs;  on  em- 
ploie à  cet  dfet  du  vernis  à  bonbons*.  Quant  aux  fruits  qui  ont  beaoin  d'être  reeonvurta  de  duvet,  il 

fnul  les  passer  une  secmiile  sur  de  la  vapeur  et  le-;  poudrer  avei-  un  ti«uet  ou  nu  blaireau  runtenanl  du  siir  re 
en  glace  nièlé  avec  de  la  fécule,  eu  soufllaut  dessus  à  mesure  que  l  auiidou  s'y  attache,  alin  que  la  coudie  ter- 
nisM  wolement  la  couleur  nnsla  maïqner.  Ces  aortes  de  fruHa  ne  ae  servent  que  comme  ornement,  mais  aont 
toujours  d'un  bel  elfet.  Nihk  croyons  CCS  quelques  explications  suflUmle-i  pniii'  initier  nos  confrifos  A  ce 
genre  de  travail,  qui  peut  être  varié  et  compliqué  à  l'inOni,  mais  dont  le  priucipe  uu  vliange  guère. 

Lea  sujets  d*art  tels  que  statuettes,  bustes,  groupes,  monuments,  vases,  coupes  eu  aulrea,  ae  coulent  de 
même  que  les  fruits;  mais  les  défauts  qui  passent  inaper<;us  aur  un  fruit  se  distinguent  très-bien  sur  r4.-s 
sujets,  qui  sont  dilBcilement  d'un  beau  Uni.  Cela  tient  à  une  couche  d'huinidiiù  il(uil  les  moulw  aont  impré- 
gnés, qui  empêche  le  sucre  d'en  prendre  les  plus  peiiu  détails;  c'est  pourquoi  un  |>eu  d'expérienci  est  néeea* 
aaire  pour  le  choix  des  moules:  il  faut  dans  tous  les  cas  donner  la  préMrance  à  cent  qui  peuvent  rapndnire 
nn  siqel  d'un  ensemUe  à  la  foia  aimpla  et  gracieux. 

Obaxce  coci.ék  es  coNsKnvK.  —  Ayez  un  mniile  en  plAtre  en  trois  pièces  :  il  faut  le  fain'  de  pn'ferenre  sur 
une  acange  un  peu  ({renue,  mais  de  belle  lorme;  cuiscii       gr.  de  sucre  au  petit  boulé;  pendant  la  cuisson. 


*  La  «emi»  cmploy<i  poar  loala  aittt  de  bonboa»  i  lii|u«an,  cMMrvss  al  auties,  se  esatpese  arec  de  veraU  blanc  à  l'wiirit 
de  vin  o«  de  lNi4ela,  vw  fta  «A  tfiméif  4m«  «a  l'dMsl  à  ta  dsgrés. 
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ti«in{<«zle  moule  ftr«nilMde,  4t(outtet4e  M  ranemMci  ht  pièces;      ^mbiMRMt  à  point,  gniMi>ls: 

lorsqu'il  n  Iran«parpnrp.  a^itoz  li'îr^ivmi'nl  h  ini-<si»  et  rntilRz  (lan«i  le  monte;  di-ux  mintitm  »pr**, 

cuiez  la  petite  croûte  qui  s'e»t  formée  sur  l'ouTcrture  du  mouk'  et  n-nver*e>-le,  attn  li'tigoulter  l«  «ucre  qui 
ett  encore  liquide;  il  doit  en  feUcrdeS  1 7  miHim.  d'tépoinear  iprte  les  pareil.  Lainei  k  ptm  près  nftiidir 
le  sucri'  rt  (Irmoiilez  aussitAt  :  bouchez  rouverliin*  avw  du  snrn»  el  mêliez  eclle  urange  i  IVtuve  p<uir  la  res- 
suyer ;  délayez  ensuite  de  la  couleur  rouge  arec  du  jaune  et  de  l'eau  goiamée,  et  colores  l'orenge  à  l  aided'u 
pioc«aa  IfMoux;  laiasGi  eéelier de  neitfora  et  «enistei  Ugèrenant  b  lurihei ■«■e  do  venlo  à  konlMM. 
On  procède  de  mtae  pour  tous  lté  Milns  Ihiils. 

STKTt  tnTE  rni'i.KK  Bit  KTCRE  BH:ic.  — Cuiî^cz  à  la  gin  ilu  sm  rr  en  siimaante  qatmlté  pour  emplir  le 
moule  que  roua  voulez  couler  et  que  vous  trempez  à  l'eau  Troide  ;  égouites-le  et  raiaeahles  les  pièces  ;  lorsque 
le  Micfe  est  enit,  graissa4e  el  qontei-lni  un  peu  do  sirap  aiuié  p«w  le  Idanehir;  iildt  fi'll  est  ls«ke. 
verses-le  dans  le  monte  el  hissa  presque  raliraidir  srsntde  itaiouler.  Ruistei  de  oiobar  à  Félnve  tiès4Dn«. 

nss.  —  PASmiU. 

Lespostllies  sont  des  anciens  bonbons  aaeei  eennns  pour  qu'Isoit  inuUb  d'en  Mrs  la  dtitripUoii.  Nens 

ne  diinnerons  en  ce  f:enrv  que  qnelimps  IV»rmu!es  ilisiincles,  d'après  lesqu'^ll'-*  "ii  pourra  en  confectionner 
d'autres.  Elles  prennent  presque  toujours  li;  nom  de  l'essence,  du  fruit  ou  de  la  liqueur  qui  sert  h  les  parAtraer. 
Il  but  employer  du  besu  sucre  pilé  et  passé  an  tanis  ordinaire,  e'cat-l-dire  en  grains;  t  kibdesuore  pentitre 
mouillé  ;ivi-r  I  di-eil.  I  i  <Vr:\\]  nu  ilc  snc  de  fntil,  afin  qu'il  soit  seiiIeiinTit  hninei  ir'  et  reste  très-ferme.  Lee 
peslilles  se  coulent  sur  des  feuilles  eo  fer-btaoc  bien  séclies  ;  dis  qu'elles  sont  fennea,  on  les  détache  en  plejenl 
les  feuillet  de  fepMane. 

Pasnuus  a  la  mum.  »  Hnmectet  du  tnere  en  grain  afce  un  pen  d'eau,  dans  les  proportions  indi- 
quées ci-dessus;  mettez  r«  sucre  dan»  un  petit  j^oèlnn  à  Lee.  "(tO  gr  :'i  peu  pti','H  .-i  l  i  fois,  et  pl.icez-le  «iir  un 
feu  modéré,  en  remuant  l'appauu  ^  la  «palule,  jusqu'à  ce  que  le  sucy;  soit  chaud  et  un  peu  liquide,  mais  non 
fondu  :  smrez-le  légèremenl  el  ajoutez  quelques  gouttes  d'enwnoe  de  menthe;  verseï  ensnile  les  pastilles  sur  des 
pbqueg  en  fer-iilauc,  en  inclinant  le  bec  du  poi^lon  et  en  les  Taisant  tomber  plus  ou  moins  grosses.  mai!«  toutes 
épies,  à  l'aide  d'un  petit  01  de  Ter  avec  lequel  on  coupe  l'appareil  à  mesure  qu'il  coule  du  bec  du  poAlon. 
Toutes  les  pastilles  aui  csseDces  «e  conrectioDoent  de  méUM. 

Paimue  an  omout.  —  Ajesdn  cliocebt  broyé  au  UNunent  on  dissous  1  la  bouche  du  fimr.ayant  h 
nèine  eonsistani'e  que  celui  que  l'oQ  moule  en  tablettes  ;  roulez-le  entre  les  mains  en  petites  boules  d'égale 
Rntitseur,  que  tuu»  rangez  i  dislance  sur  des  plaques  en  Ter-blanc  ;  fra^tes  k  mesure  les  pbques  sur  une  table, 
pour  que  le!i  pastilles  s'aplatissent  wlBiamnMnt.  Il  Iknt  opérer  dans  un  lieu  à  température  douce,  alla  que  b 
clioi-olat  ne  durci«»e  pas  instantanément.  Ou  peut  saupoudrer  les  pastilles  avec  des  nonpareilles  et  bt  eulewr 
de  dessus  les  plaques  lorsiprelles  s«iil  fermes.  (U-s  hmilions  pi  iiveiit  aussi  être  tandis. 

PasTiLUBS  AD  ciTROH.  —  Hapez  le  aeite  d'un  beau  ciUoa  sur  un  morceau  de  sucre  de  âOO  gr.  à  peu  près  ; 
piles  ensuite  ce  anere  el  passade  au  tamis,  rerses  dessus  le  jus  de  9  cilnins  lltré  et  une  foolle  tfaau,  opérez 
le  inébnge  à  la  spatule,  ajoutez  du  jaune  d'office  et  mêliez  moitié  dtee  ancre  dans  nn  poMon  k  paslile; 

CliaulTi:z-le  jusqu'à  ce  qu'il  deTienne  liquide  et  coulez  sur  des  p!a(|ues. 

|>AiiTiLLKS  A  LA  BosE  ET  FLEUKs  D  URANGEn.  —  MouiUez  IKK)  gr.  de  sucre  passe  au  tamis,  avec  un  peu 
d'esn,  versei-te  dans  9  poêlons  co  parties  égales  et  tkites-le  cbsuBèr;  i^tei  alors  dans  Ton  des  poêhno 
S  enillerées  de  sucre  en  <:rains  mêlés  avec  un  peu  d'eau  de  fleurs  d'oranger,  et  dans  l'autre  la  inènu>  quantité 
de  «acre  mftiëe  avec  di;  l'eau  de  rose  et  un  peu  de  canoiii  :  vcrMi  le  contenu  de  ces  deux  |M>£luns  dans  un 
aulre  poêlon  à  pastilles  el  à  compartimeuti»,  et  ooulei  ces  pastilles  sur  des  plaques  en  coupant  le  sucre  au  fil 
de  Ter,  comme  il  est  dit  ph»  haut.  Ellea  tombent  ainsi  moitié  rouges  et  moitié  blanches. 

Pastiu.B9  aux  rRAMBouEs.  —  Écrasez  et  jetez  sur  un  tamis  qiinlf|ues  poignées  de  framboises;  serra- 
voua  du  suc  pour  mouiller  du  sucre  pasaé  au  tamis,  en  le  tenant  tris- ferme;  failes-en  dianirer  à  pou  près 
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300  gr.  k  It  foi*  rluni  im  pnèlan  à  {msUIIm,  m  k  rmiuanl  i  la  splule;  dès  que  l'appareil  eal  asaex  rainolli. 
endoMe  Mn!»  pla^una  «■  fonMd»pulillMpliMMm«iM  granaa.  Lea  pastilles  aux  groacillct  et  aoi  finiaea 
■t  prtpwwt  de  mèmt.  On  fuat  ajoater    wore  ^fili|iHS  fOHttat  d'aeide  eitriqne  dianw. 

P\«TiT.TF«  \r  Kin«rn  T4«'irn  —  M',nil|(i  du  mx-tv  rn  irrains  avec  innititS  ««au  el  moitié  kirsrli,  rli.in!Ti*i 
l'apprcil  et  coulez  lea  pstilles.  On  prépare  ainsi  les  pastillni  à  toutes  les  espèces  d'eaprits  el  liqueurs, 

Psamxm  vomtim»  *  Cvik-iu.  —  Pilei  ipieliines  tnwhm  d'ananas  «m.  pasmt  l«ane  «me  preaikm  r\ 

«li'laTP/  1  kild  '11'  sii  ri-  rn  [miiilri'  [tam"  nu  li  ni'^  ■! '  <  \i>'  'ivi>r  |i"r|iicl  roii<  fornioz,  à  fori'i-  il  ■  itavail.  imc 
pâle  anxM  dure  que  po<(<iil)l<; :  ajnulez  un  peu  de  jn<i  de  ci'mn:  Iravaillez  celte  pâte  sur  un  marbre;  elle  d«it 
êfra  am«  dare  pnnr  n«  pas  s'y  attadwr;  Tnn1«»>la  en  f«4Hi»  bmlea  de  la  graeieBr  d*«ne  iwliae  «I  naget-lea 
h  mcstire  «iir  dr»  frtiiTIrs  de  pepWpo*^-^  sur  pl.iq>ie<»  :  l«»r<q»i Viles  sont  toutes  finie*.  pasasBlci  wie  niî* 
nule  i  la  Ijoiiche  du  fnitr  et  IsissezJes  s^er  ponr  les  dédier  4a  papier.  Ces  peslillea  ont  beeote,  p«ir  èire 
oonserries,  d'être  mises  an  candi  i  froîd. 

PisTACin  âc  cwiouuT.  —  Cheisissea  du  chocoht  k  la  «anlHe  de  première  qjvalité;  faites^  ramonir  vm 

tnlili'ltc  h  h  foits  à  lioiii  lic  (lu  finir,  snii'i  mrtnillrmi'nt.  i-t  en  ohsflrvaut  qu'il  m-  rh mfT.'  p  i-ii  trop  promptom'-nl  ; 
travaillez-le  ensuite  pour  en  former  une  paie  maniable  et  lisse;  roulet  cette  pâte  dans  les  mains  en  forme  «le 
petites  boaleltes  frmses  eomme  des  tvelInM,  dan<  chacnne  desqnellea  vos*  cafemei  nue  pteladw  aundde, 
•èdnet  di  otd''  ;  rouir/  K's  parlWde  la  r<<r  n  •  d'unt-  'ilive,  <pie  vous  passez  à  mesure  dans  du  sucre  en  graiM 
bien  aec  et  chaud,  ou  alors  des  nonpareilles  blanrhes;  rangez  à  mesure  les  bonbons  sur  des  feuilles  de  papier 
poar  les  laisser  refroidir.  Les  avelines  ao  chocolat  se  préparent  d'après  le  même  pror^dé,  avec  cette  dilTérence 
fM  r«ii  remplace  les  pistaches  par  des  avelines  lorréfliW  et  iHcn  sèches.  On  peut  alors  leur  don  ner  la  forme 
ronde  et  les  passer  dius  I<«!  nnii[inrcilli>s.  Ils  piMivcnt,  lorsqu'ils  sont  froids,  ployé*  dans  d-s  papilloifs 
ordinaires.  Ces  deut  genres  de  ixinbons  pcuvctil  l'-irc  mi-,  au  <vinili,  s'ils  ne  sont  |)as  sablés  aux  nonpareilies. 

1789.  —  K()>nA>T. 

Ce  bonbon  cal  CO  grande  vogue ai^ourd'hui;  du  reste,  il  répond  parlaiieuRUl  à  sou  nuui  ;  il  i-st  non-seu- 
lement le  bofllwn  le  pins  OMwlleui,  maUi  II  a  ea  outra  l'ofontage  de  se  prêter  i  toutes  les  cumbinaisons ,  soit 

p.ir  la  rorm-  ou  le  parfum  ;  en  le  chaniTant  il  devient  a^-^'V  liiinide  pour  être  coulé  h  l'amidnn  ;  frrtiil  on  peut 
le  travailler  à  la  main  ;  niiiis  à  cause  de  sa  délicatesse  on  ne  l'emploie  pas  k  faire  des  très-gros  bonbons;  on 
pont  le  conserver  en  le  masquant  de  chocolat  fonda  ou  en  le  mettant  an  candi  k  llraid. 

Opéraliof»  :  —  Concasaei  790  gr.  do  snrre.  mettei-le  dans  un  poilan  avw  deffli  litre  d'ean  et  un 

hâtiMi  iIp  v;itiill(';  placpz  le  poiMon  sur  un  feu  ardent  et  ruisi-r,  li-  snrre  au  p«'tit  boiilt'  ;  lave?,  bien  parois  du 
potMon  pendant  la  cuisson,  afin  que  le  sucre  ne  graine  pas.  La  aiisson  éUni  à  son  point,  retirez  la  vanille  et 
veiMS  le  sucre  «ar  un  marbre  (Iroid  et  bien  propre  :  ceci  a  ponr  but  de  le  relWridir  le  plus  vile  possil^le,  afln 

qu'il  ne  graisse  pas.  DiVs  qu'il  srra  refroiili,  ritiii!ni'!i(  <'«  :'i  !■■  Irnvnillpr,  ni  vdii*  <i  rvMii!  pnnr  ccLt  d'uni'  espère  de 
houlette  dont  le  bout  est  rccourbii  en  forme  de  crocliel  plat,  afin  dn  biendéUcbcrle  sucre,  qui  est  très-diniriie 
i  travailler,  surtout  an  conmencefflent  Voici  à  pen  près  en  quoi  eonsisle  le  trwaH  :  0  ^agit  do  détacher  peu 
à  peu  le  sucre  du  maibre  el  ramener  la  masse  au  milieu  pn-ir  le  travailler,  ea  hs  tirant  et  It^  refonhtnt  arec  la 
boulette;  le  sucre  devient  d'abord  brillant,  puis  il  blaurhit  et  .se  ramollit;  en  oontianaDl  le  travail  il  devient 
maL  Cette  opération  doit  durer  è  pen  près  vingt-cinq  minutes;  le  surre  est  alors  prêt  i  étm  eraidoyé.  On  |Hrut 
ohicair  le  mCme  résultat  en  travaillant  ce  sucre  dansnn  poêlon,  mats  la  manipulation  est  pins  dUleile  et  on  ne 

peut  non  plii-s  en  cuir»*  beain-oiip  :i  h  fui-:  Fn  re  r.ns,  on  pmr^de  ainsi  :  cuisez  TiOO  jr.  d-'  -iiir re  an  p«'tii  boulé 
dans  un  moyen  poêlon  ;  dès  qu'il  est  cuil  <i  pouU,  niellez  le  potion  daas  l'eau  froHle  ou  s«r  glace,  couvrez  le  sm  re 
avec  on  rond  de  papier  mouillét  sur  lequd  vous  joies  u«  peu  d'cnu;  quand  le  sucra  aalCraid,  ankvus  l'osa  «I  lu 
papier«  et  iravaillez-le  h  spninle  ju^'prn  re  ipi'il  hlitii  hiss  '  i  l  devieauo  liant;  lowqne  la  invaH  tanche  4  aa 
Su,  dites  tiiidir  le  fon<l  du  porlon  pour  rariliter  le  sucre  :i  ■;r.iissi:r. 

FouaAifn  nuuMÎB  m  chocolat  —  Après  avoir  préparé  du  fondant  à  la  vaoiUe  tel  ^a'il  est  décrit  ci- 
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dcHiu,  aupoudm  le  marbre  avec  du  aucr«  passé  au  Umis  île  «oie  et  raahi  le  fondaDt  en  forme  de  petiles 
bovles  de  la  gnnaenr  d'une  aveline;  poaez'les  k  mesure  me  dee  taoïn  biea  aeee;  alore  fiiltee  lendre  SOO  gr. 

de  bon  chocolat  dans  un  plat  en  cuivre,  sans  le  mouiller  ni  le  laleieff  trop  chauffer  ;  dès  qu'il  est  dissous, 
trempez  les  boulettes  l'une  après  l'autre,  en  les  rctonrnant  en  tou«  sens  aroc  une  rourcliotte  à  deux  dénis,  cl 
dèi  qu'une  petite  boule  est  masquée,  cnlerez-la  avec  la  Tourclielte,  plaooz-la  sur  plaque  en  continuant  de 
mioie  pour  le*  autres.  Le  diooobt  raflbraii.  ddlaohei  les  boalas  et  l«M»leB  dans  un  cadrait  sec  pour  les 
osnaemr.  On  ]WOt  aossi  les  mettre  au  candi  à  Troid. 

Vomum  Avx  ntiiiBOisss.  —  Cuisez  750  gr.  de  sucre  au  petit  cassé  et  décuiscz-le  au  petit  boulé  avec  du 
SHC  de  framboises  AUré;  veraei-le  ensuite  sur  un  marbre  ou  travaillez-le  au  poêlon  cotuoic  il  est  décrit  plus 
haut;  dès  que  le  aoen  cet  devenu  mal,  bites-le  tiédir  en  le  remuant  pour  le  liquéfier.  S'il  ne  devenait 
pas  assez  mnu  pour  être  coulé  dan^  l'amitlon.  il  faudrait  ajouter  une  eoiitte  de  stirnp,  car  il  no  doit  \m 
élre  Irop  diaullé  si  on  veut  l'obtenir  bieu  moelleux.  Vous  aurez  lait  des  empreintes  sur  une  couche  d  amidon 
afec  un  petit  moale  canncM,  en  bois  ou  on  plltre,  imprimd  d'un  centlnètra  de  prollMideur;  vones  le  sucre 
et  laissez-le  rerroiilir ;  <^rtescnsnlte  h'MiImns  Ac.  l'amidon,  hro«siv-lrs  li'^rri-tm-nt  et  nictii-z-li  s  nu  (  niirli 
i  froid  pour  les  laisiscr  une  quiniaînc  d'heures.  Les  fondants  aux  fraises,  groseilles  et  ananas  se  préparent  de 
ntae.  On  peut  saisi  lyonter  un  peu  de  carmin  et  de  vanille. 

FoNSANTs  A  L'oaAMca.  —  CoiMS  790  gr.  de  sacre  an  petit  cassd,  ajontes  le  trate  d'une  evan^  cnlevd 

très-mince,  un  jus  d'orange  mnl.ing»'  nvcr  du  Himp  yntiillô  rl  un  p''u  tir- jnuiu'  iroffirp;  afin  dedéniin'  le  sucre 
au  petit  boulé,  retirez  le  zeste,  faites  refroidir  et  inasscz  le  sucre  ;  chauffez  alors  le  fondant  dans  un  poêlon  et 
verae»-le  dans  l'amidon  oè  vous  anns  hit  des  empreintes  en  ferme  de  torssdes,  de  5  eentim.  de  lonfnenr  sur 

I  1/2  de  larganr  :  déjs  qu'M*  sont  fennos,  brossez-les  et  meltrz-Iis  ,iu  i  .uidi  à  froid.  On  prépare  du  même  les 
ibadantf  k  tous  les  zestes  ;  il  ùal  éviter  d'}  mettre  du  jus  de  citron,  car  le  sucre  grainerail.  On  peut  aii&si 
employer  des  oatenoea. 

FencDams  an  CArd.  —  Culan  7S0  gr.  de  sucre  an  grand  boulé,  ramenet-le  au  petit  bonlé  arac  une  infu- 
sion de  café  In^s-cflncentrr'e:  finissrz  ((inuiir  i  i-di'ssii';  pt  rnidcz  ilnns  l'amidon,  après  avoir  impriné  des  em- 
preintes de  ^Tossies  framboises;  qnaiiil  li'  snric       IVoiil,  lirossi','  les  tionhons  pnnr  Ifs  r^ndir. 

FoMiu.NTâ  AC  CHOCOLAT.  —  Préparez  751)  gr.  de  sucre  C4)iume  il  est  indique  au  n*  178'J.  faites  fondra 
ensuite  1S5  gr.  de-cacao  bnfd  sns.sucn  ;  dleadeiFle  peu  à  peu  avae  du  sirop,  jusqu'à  co  qu'il  ait  la  consis- 
tance du  fnndnnt  <■(  <pi'ii  suit  liim  liss>".  mèlt'/  !>'  tout  rn-<«-tnble et  rouka'ls  cn  formo  de potilea  natetlea, dont 

vous  parez  les  deux  bouts;  laissez-le  si'cIut  et  mettez  au  candi. 

BoocBEs  ixpÉmiALFji.  —  Préparez  un  appareil  de  fondant  au  chocolat,  dans  lequel  vous  railes  entrer  »n 
tien  de  son  volume  de  pâte  d'avelines  ;  divises  et  nukt  cet  appareil  de  forme  ronde  et  de  la  grosseur  d'une 
noi\  moyenne  ;  Inissez-le-j  ralTermir  pour  les  masquer  avec  une  rouelie  assez  épaisse  de  fondant  Idanc  à  la  vanille 
que  vous  laissez  également  raffermir;  trempez-les  ensuite  dans  du  chocolat  pur  et  ramolli  à  point,  de  manière 
ft  masquer  complètement  la  couebe  blandio  du  fondant;  nniga4N  à  mesura  sur  plaqom  et  laisaes-lcs  sdcbcr. 

FoMDANTS  AUX  AVBUJiKS.  —  l'ilez  100  gr.  d'avelines  mondées,  mouillez-les  peu  à  peu  avec  1  '2  décilitra 
d'eau  et  passez-les  au  tamis;  cuisez  'iôO  gr.  de  sur4*e  au  petit  cassé;  versez  la  pâte  d'avelines  et  mëlez-les  en- 
semble; remettez  cet  appareil  au  mortier  et  pilez  parfaitement  jus«{u'à  ce  que  la  pite  soit  blancbe  cl  bien 
BsH  ;  si  die  était  nu  peu  trop  hram,  additionna  une  goutte  de  sirop  pour  la  rendra  de  la  conaistaace  de  Tap* 
pareil;!  fondant;  alors  mèlez-!a  avpc  50(1  pr.  de  cet  appareil;  divis4-z-1e  en  petites  parties  <pie  vons  roulez  en 
forme  de  grosses  olives  ;  mettez  ensuite  au  candi.  Un  fait  de  même  les  fondants  aux  pistaches  et  aux  amandes. 

Fondants  au  marasquin.  —  Cuisez  750  gr.  de  sucre  au  petit  cassé  et  décuisez-le  avec  de  l'esprit  de  maras- 
quin ;  travaillez  le  sucre  comme  de  coutume,  cl  dès  qu'il  sera  graisaé  ft  point,  cbauffez-le  dans  un  poêlon  et 
coulez   l'ainidiin  eu  forme  de  |iasiiiii>s  ovales  ol cannelées;  nutlei  ensuite  an  candi.  On  prépara  ainsi  tes 

fondants  avtc  tous  les  esprits  de  liqueurs. 

FonnAins  «DiTM-niNDUim.  —  Hachez  ensemble  lOU  gr.  de  raisins  de  Halaga  ^pinés,  100  gr.  d'avelinm 
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mondées,  100  gr.  de  dallos,  !f>fl  pr.  de  njriK*?  et  50  jir.  de  pistaclic!»;  iniMfz  le  Imtl  nvec  MO  gr.  Je  fondant 
à  la  vanille  el  formel  avec  cet  a|)];»areil  «les  boubous  île  formes  varices,  ronds  ou  ovales,  pour  les  glacer  au 
fiNMint  ethi  mettn  m  cndi. 

BoRKKis  AO  nMca.  ««lleltci  dim  na  paéhm  750  gr.  ée  auen  «tee  1  demi-litre  d'««i;  ciiia«s-1e  au 

petit  casst'  Pt  iI.'cim-i'î-Ii"  ;i  In  glii  avec  du  kirsch  <|iie  tous  lui  addilionnc;  en  •idiiant  le  siii-rc  du  Fnt  :  vous 
aurcx  fait  d'avance  daus  de  l'amidon  bien  ûn,  el  avec  des  moules  en  plitre,  de»  ciu(>rcinU'â  eu  runar  d  anneaux  ; 
k  femc  cfll  d'aHleun  iudilUrwite  «t  pwl  Mn  «ariée.  dmuà  lea  iMaboiw  «mt  coulda,  il  bat  Ica  iv«mmrir 
aussi  avec  de  l'amidon  bien  lin  et  les  tenir  à  l'étim^  [n  ndant  qninii-  à  lieni  cs;  sorti-z-iu-;  i  n-iiiiti'  de 

l'amidon,  brossez-les  et  nictlez-les  au  candi.  Touâ  les  bonbons  à  la  liqueur  se  font  de  mâme  ;  les  esprits  sont 
prWnUw  ras  liqMun  daucn. 

BawM»  Avx  nanHMm.— >  Ciiiaet790gr.de  ancre  au  pclheaiaé,  déoiitex-leàS7difrés«feednMe 

lie  ri;iinboisc<  fillré;  ajoutez  un  peu  de  rou.;f  <■(  (  nuli  /-l(!  dans  de  l'amidon  biCQ  W0|  dan*  l<'qii'  l  von?  aurez 
pratiiiuc  des  empreintes  avec  uo  moule  en  plaire  de  la  lormc  d'une  grosse  rnndMÎae;  plact»  les  c  isses  à 
l'dtaTe.  Dèe  que  les  bonboas  aenmt  mai  teimet,  broaees-lee*  fcrniHez-lce  légAreoMOt  et  eollei  cbaoaa  d'eus 
surunereuiDeartiHeidleàl'aided'uiipeiidegMDiM.  On  foit  de  ntae  ces  boobeu  M  jui  de  groeatthi  ou 

de  cerises. 

BoiwoRS  k  l'ananab. —  Faites  cuire  du  sucre  au  grand  boulé,  éteudez-le  avec  du  suc  d  ananas,  afin  de 
le  déenire  è  ta  gh:  couks  oe  benboii  dan»  ramidoa,  eè  «mm  auret  diepoeé  iee  emf  rcinles  eu  forme  de  demi» 

aniill.i-i  di'  I.T  frrn»<<Mir  d'nn  inrirrun.  I  rir-qiii'  cis  lioiilioiis  srniril  |ins<is  h  ri'-lUTe,  brossci-Ies  rt  pmissez 
sur  chaque  partie  saillante  un  petit  point  rouge  en  glace  royale  ;  iinitei  de  mÊ.n  ;  la  couronne  en  glace  verte 
liiawi'lM  aéeher  peur  tas  mettre  au  candi. 

EoHima  Av  uri  a  la  cafan.  —  Cniseï  750  gr.  de  auere  an  petit  cassé,  poarledieufre  avec  9  ddeil.  de 

erème;  donnez  qui'l  jui^  bouillons  el  additionnez-lui  une  infusion  de  ciiré  très-coni-eiiiré<^  pour  drcuirn  le 
sucre  à  la  glu  ;  coulez-le  ensuite  dans  de  raniid<»n,  où  vous  aurez  imprimé  un  moule  cannelé  en  forme  de 
bobécbe  ;  tamisez  de  l'aniden  dessus  et  tenez-les  à  l'cluvc  une  quinzaine  d'heures  ;  sortez-les  iiour  les  brosser 
et  les  atettre  au  candi.  On  peut  parfumer  de  même  ces  bonbona  à  toute  antre  iuAnien  ;  Il  n'f  a  réellement 
aucune  borne  en  oe  qui  MBceme  les  parfums,  il  ne  faut  consulter  que  son  goâl. 

Bo.NBOMS  A  u  VANiLta  R  A  LA  caKMB.  —  Cuiscz  150  gr.  de  sucre  au  cassé  avec  un  bâton  de  vanille  ; 
incorporez-lui  peu  à  p»u  de  la  crème  pour  le  d^cuire  au  petit  boulé;  une  fois  hors  du  feu,  additionnez  un 
petit  ferre  d'csprit-de-vin  et  coulez  k  l'amidon,  où  vous  aurez  imprimé  un  moule  en  forme  de  petit»  «oquille 

bien  marquée;  rnli'«-li";  si'iIht  à  l'i-tuvo.  brossez -les  en  les  retirant  pour  farder  les  rAtes  du  COqidlleS  avec 
un  pelil  tempou  de  colon  appuyé  daus  du  rouge  en  poudre;  mellcz-lcg  ensuite  au  r.audi. 

PAfnixis  ootrtin  Acnt  uomtma.  —  Fixes  une  douaalne  de  moules  à  pastilles  cuntiv  une  petite  planche 
droite  ;  avec  ces  moules  marquez  tks  empranlea  aur  Tamidea.  Le  procédé  de  fixer  Ira  moules  a  pour  but 
d'en  faire  plusieurs  à  la  fois.  Ces  moules  peuvent  être  en  bois  ou  en  plSlre,  rond<!  ou  nval.  s.  r  ela  est 
indiflércnt  à  rupi>ratio».  Maintenant  cuisez  du  sucre  au  petit  cassé  et  décuis«z-le  à  la  glu  avec  un  esprit 
de  liqueur  quelconque.  On  peut  nuancer  le  ooere.  Dèa  qu'il  eat  k  point,  canlei-le  dans  ramidon,  recoumi  les 
bonbons  avec  de  la  m?me  pondre  rt  passe/  les  Ji  l'-'-tuve  en  cet  état  pour  le»  laisser  jusqu'au  lendemain  : 
retires^es  alors  pour  les  brosser  el  les  mettre  au  candi.  On  fait  aussi  ces  pastilles  en  forme  de  haricots  plus  ou 
noina  gros:  la  aenle  dHRrence  poar  lei  couler  est  dans  la  forme  de  rempreinte;  quant  à  la  partie  de 
daOHI,  elle  se  trouve  bombée  naturellement.  C(>s  bonbons  M'  2.hm\{  lorsqu'ils  sont  secs,  d'abord  d'un  cAiél 
on  les  bit  aécfaer  à  l'étuve  pour  les  glacer  de  l'autre.  Les  grains  de  café  se  font  avec  du  sucre  déçoit  k  la 
glu  arec  du  boa  café  k  Teen.  Lot  moules  s'impriaient  du  côté  Gmdn  dans  l'amidon  ;  la  fente  doit  Atre  bien 
ptouoncée.  La  cdté  bombé  se  lisrme  naturellement  par  ta  rondeur  de  la  gontte. 

A*.4NDES  cRiiiKf-i  iif  i-!niiNh>  A  LK  vv?(ii.i,r.  —  FniHi^z  itiiis  un  liii'.'i".  ;i(ln  dr  leur  retirer  la  pous- 
sière, i  kilog,  de  b<-lles  amandes  choisies  de  même  grosseur  ;  vannez-les  ensuite  sur  un  (amis  en  leur  souf- 
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^  CUISINE  CLASSIOl'g. 

flan.  d«sus;^.  dan.  «jj.  b^j.»  ,  kUog.  de  ^  ..ec  un  lù.o .  d,.  ..ni,,-  H.l.n.  ;  ^,.,„,  i, 

ren  K  le  sncr..  A  In  .,,a,„Ie  pour  le  faire  grainor  en  le  Tnltont  e..tr«k. pNoU  Odi^a  ^3^1 

IH  ,.o,„  ,p  luuiïcr  j..s,,u  A  a.     elles  commeocenl  4  pmidn,  e«iU».r  :  il  b»t  i»  ta.  irte-modéré  pour 

chaud«,à  la  bo«d..dur....r  M3l«im»l  «elte.  gr.  de  «.««  dm  h  h«|.e  arec  2  décil.  d  l  et  le 
.T*?  """"""  =  '  appareil  aar  I.  grill.,  et  ton.,  le.  „n,ndo.  an  cln.,.l  d.n. 

qui  «  quelle.  a.enl  pn»  loul  le  sucre,  remeUez-l..  dans  I.  Uvni.e,  v- o     ,1.  d  .nu  .lanTle  l^i". 

J««  «l  e ...  dn„.  ..ne  urnnc  et  remet!»  h  b«i«e  «r  féa  .vc  le.  amande.,  in  i.  far«,nt  i  deu«  «.te 

«^«Unl  ,.eu  a  peu  U  d««.IuWn  de  gomme  c^-rmin:.,.  r.„.,,„  ,.,„j  ,„,„,,,^  J, 

■e.  Monr.  Le.  mime,  «t  t»  p^uebe.  ••  plurent  de  même  ;  oa  peirt  n»  fuier  le,  parfums 


FLr  nsDOn,xrrn..,^v.,v...  _Ay.zr,nORr.d«^ 
Zî^ÎlZdl        "  ;-«je.d..d,ns;  donne,  .,n  bo„i,l<,„  o,  r.r<..  lo  .ont  dans  une^rine.  ^uTZ 
ytn ir«« ,«,d  de  p,p.er.  Le  lendema.».  égouu«  !«.  «..«rs en  lus  prenant  kSgèremenl et  ve«e,  le  1.  da^! 


Cllkt  pra»anl  Icgèremenl  ;  on  les  saateiliiiB  une  assez  grande  quanitlé  ib  ^--^  


 ^Q.oui.i  >iu4iHUMi  «e  MHn 

poor  I»  lai^r  scdie. .  Dès  qu  elto  «oot  iiebei,  U  faut  paaer  k  sucre  au  taioit«| 
bocaux  pour  le.  cemwrer.  Toute,  ht  flenn  peuTCiit  être  préparées  ainsi. 

No«UT  D.  M««ux..  -  PalU.  b^fllir  à  f.  trt.Hb»,  «  kitat.  de b.«,  „W,  «.     »,,„iu..t  à  i. 
»de:  au  bout  dune  heure  à  p.M.  pr^s.  i„, „„H„vi-k,i  12  U«Mt  fouellës  hie. 


«arrés  sous  presse,  les  u.is  à  cdlé  des  auln»,  peadaal  q«la«e, 
kadntribwreniaileeo  petites  bendca.  »«»  i»u«i«m|M44ne» 


1790.  —  SUCRIi  TOR< 

r™     r       mm  uniau.  be.  eueiiee.  .  y  adaptent  parbilemeM  ;  eu  ks  additionne  «pite  b  «MM 
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OrFIM.  — »ATM  •*4HàNBBI.  M3 

*i  mani mtà mnâm itmm  éHw  ibiin  être  wii|iliyin  mm  kmmmfètmuàkMm.  Ùtmanfm 

StcnE  T(iRs  ri  nrBixs.  —  Plarc/ d.in*  un  poêlon  750  i^r.  de  «siirrr-  ronr;!»»»',  mniiHlp^-le  ay<^  1  litre 
i'^etUf  ajoutez  une  (x  tiic  |)ini'4^e  de  crènie  de  tartre  et  Iji  bÂton  de  ranjlle;  placez  le  p»Mon  sur  un  Teu  lïf 
clCidNileraenMeaMi,MlmBtamnfB  les  païuî*  intérienni  do  poêlaa,  ■lia  <|m  le  ancra  ne  gnàm 

fm»  àKUstlàl  fuit  h  ptùnt,  vers*'ï-li'  sur  un  inarhre  liuiLi  d'avanc<>,  la  mnitii»  d'un  i-Mr.  la  tii-iilii'  il-  Vaiilpp  ; 
Iliiltt4e  refroiilir  un  laonteat,  ffuii  ijwtUià  l'uni;  ét»  Uuux  muiliés  uu  peu  de  codieoiUe  claire  avec  une 
gMMtd'cHMwdB  roM:  ijcMlMà  l'Mrtn  woB  pwtle  iTmmmiob  de  dlfi».  Cet  <bas  paHiai  d«  mten  doifoU 
èlri'  travaillais  eu  méiiie  l«mp»  par  deux  personnes,  en  c«inuH>iiç,tiit  par  n.-li'rcr  vivimieiit  Ich  cxtréiniiés  da 
Mcre  qui  soat  le*  plua  froide»,  pour  l«is  ramener  aur  k  centre;  dèa  que  la  masse  est  rerruidie  au  poiol  de 
pMwir  Itair  le  wcn  en  min  sans  qu'il  s'y  atladw,  pmm  le  encre  i  dent  nains,  l'écartant  d'abord  pour  le 
raisaaaer  et  l'étaler  do  nouveau.  Cette  oi>ëntion  doit  se  faire  le  plus  Tivement  possible  et  dans  un  lieu  h 
terapërature  tiède  pour  reniptV.her  de  amacr.  Le  sucre  devient  d'abord  brillant  et  blanchit  inseDsiblemeoL 
Les  deux  parties  du  sucre,  c'est-A-ilire  le  blanc  et  1?  rate,  étant  tnraillées  à  point,  unissez-les  ensemble  sans 
aUierles  «MocM,  faisllieibaavecafidnndeSSà  dOcenliflB.  de  leng,  en  ayant  loin  qu'il  se  trouve  dana 
c»'s  ruhanii  aii'nnl  {]>•  U\mk  que  de  ron^e.  A  mesure  qu'ils  sml  à  la  loiiiiieiir  voulut',  taillez-les  pour  les  passer 
à  une  autre  per^ouiu;  qui  les  roulera  aussildt  en  spirales  autour  d'un  putit  lubu  ou  colonne  en  ter-tibnc,  pour 
Ice  hiaaer  relhiidn-  dcaaua.  Pendant  ee  temps,  mu  prépara  nn  antre  mban  que  vens  paiaei  k  nne  antie 
personne  afin  d'uin'i  t-r  .iv(  c  plus  de  c/diTité,  car  si  le  sucre  rerroiJit  <in  m'  priit  [iliis  li-  irav.iilliT  s;ms  le  i  as^r  r 
En  ce  ca»,  il  laut  preudre  le  »ui  re  djus  les  luaius  pour  le  mauier  devant  le  feu  et  le  raïuollu:  ins.nsiblcuient, 
eu  alors  on  le  lient  sur  nne  plaque  à  la  bondie  dn  Giar  irèa-doni.  Avec  cm  mban*  «n  eonlèetionne  ansai  de« 
nveuds  iixii  nu  (  eux  qu'on  obtient  ave>  dis  ruliaos  ordinaires  ;  pour  cela  il  fanltdèaqu'tb  sont  enlacés,  élargir 
les  boudes  avec  les  mains  et  ne  pas  Icii  quitter  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  refroidia.  On  peut  anaai  abaisser  oe 
ancK  avec  nn  rouleau  cannelé  pour  le  distribuer  ensuite  avec  nn  eoupe-canmd.  On  oonSeatiMUM  aussi  de  ces 
banbona  dans  des  moules  k  caramel  ;  il  suRIt  pour  cela  d'emplir  ces  moiries  arec  do  sucre  que  vans  appuyas 
avt  i  la  paiiriic  de  la  main  pour  le  sortir  avant  qu'il  nxil  loiil  à  fait  ftt>id.  Ces  b  -nlion^,  on  h  roinprenfl, 
peuTcut  preudre  toutes  les  formes  désirables.  On  prépare  ainsi  le  sucre  parfkimé  au  calé,  au  cliocobt  et  en 
général  avec  toutw  Us  oaeam. 

1791.—  PÀTBS  D'ilfUIDBS. 

Avee  cette  prépentioo,  on  cenbotionne  nne  infinité  de  bonbons  qn'en  parflinie  avec  toutea  lea  cesenees 

ou  parfums  ottlinaires,  et  auxijin  N  (ui  d<>mif  Inules  les  fonnes,  soit  h  l'aide  de?  iikmiIi's,  suit  à  la  niaiii. 

Préparation:  Mondez  250  gr.  d'auiandes,  faites-les  dégorger  à  graude  eau  pendant  quelt^ues  lieures, 
mtin-les  ensuite  pour  les  réduire  en  pite,  en  lea  humectant  de  temps  en  temps  arec  I  dédl.  d'eau  k  pen 
près  en  tout  ;  |ia>sez-les  ensuite  au  tamis  et  mettez  dans  uu  poêlon.  IVeiir-z  7r>()  pr.  de  ancre,  euisex-le  au 
petit  r.-is<.'.  aver  un  bâton  de  vanille  dedans:  arrivé  k  ce  degré,  retiret  la  van  Ile,  et  renea-le  pen  i  peu  sur 
k»  ainanUi  s,  m  Iravaillanl  celles-ci  à  la  spatule  pour  lea  mflBT  am  le  ancre ,  qui  doit  se  graitsnr;  versne 
«nmlte  le  tout  dans  le  mortier  et  pibs  la  péte  juaqn'à  ee  qu'oHe  devienne  très-lisse  et  d'un  rarp^  suHn  int  ; 
rr  levey.-la  ilii  mnrli'  T  p<itir  l'employer  on  l'enfenniT  dans  nn  vase  verni,  si  HIe  ne  S4;rvaitqtt<*  plus  tard.  On 
obtient  le  même  résulUl  en  jetant  les  aiuamies  pilées  dans  du  sucre  cuit  au  boulé  et  le  réduisant  k  la  spa- 
talo,  avee  les  amandes,  jnsqn'à  ce  qu'A  atteigne  le  grand  bmdd.  Cette  méthode  k  l'inconvénient  de  jaunir  Mgè> 
renient  la  pète.  Pour  olilmlr  la  pâte  d'amandes  au  clio.oiat,  on  lui  additionne  ISO  gr.  de  racao  hri>yé  et  fondu 
k  ace;  pour  l'obtenir  au  café,  on  pile  les  amandes  avec  une  infusion  concentrée  de  café,  au  lieu  de  l'eau  indi- 
quée. lAaatcss'additîounentlonque  le  sucre  eatcnit.  On  ajoute  les  ciaenees  dans  le  nmrth^ 

NooLBs  Mvn  iwTAvs  B'aBRioon  R  rtenv.  —  Ces  sortes  de  moales  s'obtiennent  an  moyen  du  pifttre  et 

de  l'argile.  Pour  un  tiuyau  de  pècbe,  por  exemple,  on  place  les  moitiés  des  noyaux  qu'on  veut  imiter,  bien 
nettoyées  et  légèrement  huilées,  sur  une  plaque  d'ai^ilo;  il  oonTient  d'en  mettre  plusieurs  ensemUo,  on  les 


m 


quisiub  ciASfti«ui. 


«niottre  d'uD  «aorinment  qnflconiiuc,  en  bob  ou  carinn,  et  on  veiw  doaras  do  pll'.re  délayé  jusqu'à  banteur. 
Lonqoo  lo  pKtM  tH  fenuc,  on  relire  In  noyaux  et  ri-ni|iri  ititi>  si>  trouve  olitcnuc  ;  mais  il  est  préférable  de 
Taire  ronrectionner  ces  iimules  vliez  un  mouleur,  «(uî  ka  niU>Ucbe  ensuite  et  les  durcit.  Ou  prend  par  la  nièiue 
méllioile  rtuiprcinte  «le  coquilles  de  noix,  d'amandes aècheioa  verUa,  poires,  pommes,  ananas  et  tous  autres 
objets  poutraai  se  mouler  en  deiu  pitoes.  Ces  moules  doirant  tot^oan  être  bioi  secs  ofont  do  les  employer. 

hnTATMHi  Di  ROTAI»  o'MncoTC,  rdoMS  Br  Aurais.  —  PreuM  do  b  pile  d'imamdes  on  dioeobl  trts- 

ferrac,  h  vims  luu  iv  ntMiliminp  un  peu  de  gomme  ni!ra;;anle  ;  Iravaillez-la  pour  la  rendn^  Itirn  lisse  ; 

ayes  une  planche  avec  des  empruiales  de  uojaux  ;  saupoutlrcz-la  de  sucre  en  poudre  ircs-lin  enfermé  dans  un 
petit  linge,  et  empUsseï  chaque  empreinte  ovee  de  b  pite  d'smondes  ;  sppuyei>b  svee  le  bout  du  ddgt  pour  b 
faire  péncHrcr  dans  toutes  les  cavités  du  moule,  en  laissant  un  putil  vidi*  cIhh  le  milieu  ;  enlever,  la  pâte  exciklant 
des  moules  avec  un  couteau  mince  et  emplissez  k-a  videitavecde  la  marniclaric  |i«u&sée  au  cornet,  ou  bien  avec 
une  petite  pastille  au  Tondant;  humectez  ensuite  une  des  moitiés  avec  nn  peu  de  sirop  de  gomme  et  collez-les 
de  deut  en  deux,  afin  de  former  les  noyaux  djins  leur  entier.  Ces  noyaux  se  font  sédMr  pour  èii-e  mis  au 
candi.  Les  noyaux  (In  piVlies  se  préparent  de  mAme;  mais  loriîtpi'ils  sont  moulés  et  assemblés,  il  Tant  leur 
donuer  supcrliciellenicut  quelques  pi;tile$  teintes  rouges.  Ou  les  laisse  aussi  niuitié  ouverts,  en  plaçant  dedans 
une  petite  omsnde  mondée  et  bien  oècbe  orant  do  les  mettre  ou  candi.  Ces  bonbons  demandent  un  eandi  très» 

K'ner.  Les  pelils  anann».  puires,  poiiinies  et  tous  les  autres  Traits  SO  préparent  de  même  avec  de  In  pile 
btanclie;  les  queues  s'imitent  avec  de  l'angélique.  Ces  Truits  demandent  à  être  nuancés  avant  U'âlre  mis  au 
eondi.  On  peut  en  outre  conreetionner  différents  bonbons  de  fantaisie,  c'estpè-dire  sans  forme  d'imitation. 

Cet  appareil  peut  aussi  èltv  modelé  en  grosses  olives,  en  triangles,  en  losanges,  et  roulés  dans  du  gros 
sucre  en  grains,  de  couleur  Toriée,  mais  dont  b  teinte  doit,  autant  que  possible,  éiro  en  rapport  avec  b  parfum 
du  bonbon.  Laissez-les  sécher  à  Pair  et  mettexJei  au  candi  à  firold. 

iaiTATio!!  BU  PATB  DE  pisTACHBS.  —  La  pilc  de  plstsches  se  prépare  exactement  comme  oeUe  d'anundea« 
moins  la  dilTérence  de  matièn;  «i  peut  aussi  mêler  moitié  pbUcfaes  et  moitié  amandes.  Cette  pAto,  trop  pAb 

par  <'ni'-iti<''tne.  a  besoin  d'être  nuancée  ave«  du  vert  d'orfioe  ;  mais  il  faut  éviter  delà  Tonrer  trop  en  couleur  On 
l'appiniue  à  toutes  les  imilationa  do  fruit»,  tels  que  :  amandes  vertes,  petits  corniclions,  haricots  verts,  olives, 
gbnds,  ot  eolln  do  toute  antre  natora,  Ibrméa  aoH  à  Talde  des  moubs,  aoh  en  lea  modobot  A  b  main. 

Olim  :  Les  olircs  se  forment  &  la  main  ;  on  leur  fait  une  poUto  cavilé  ronde  lor  l'taaa  dea  extrémités  pour 

imiter  la  partie  où  était  la  tige;  ou  les  met  ensuite  au  randi. 

GUuul»:  L.CS  glands  se  forment  comme  lesdives;  on  les  trempe  ensuite  jusqu'au  tiers  dans  une  solution  do 
gonmaot  de  là  dans  du  sucre  Tort  ou  du  ehooobt  en  grains  ;  on  leur  pique  à  diacon  nn  petit  Met  d'angélique 
pour  simuler  les  quenea;  on  ha  bit  sécher  avant  de  ha  metiR  à  candir. 

Haricots  verts:  On  les  moule  en  ib  in  ])ièn  s  d.rns  un  nnmle  exécuté  d'après  los indications  de  ceux  des 
ooiaux;  on  ne  les  colle  que  d'un  cété  et  un  Its  ^»rnil  de  quelques  grains  de  haricots»  en  fondant  ou  en  pàlc 
d*ana nuança dUMrenie des coasea.  Les  petits  poi^  se  prcparentdemèmo;anbasècfaaetonbBmetkcandir. 

iIfliMdin  eerte.'  On  bs  moule  en  deux  pièom  comme  ba  noyaux  :  on  no  ha  accouple  que  d'un  cdld  et  on 

Introduit  entre  les  deux  coquilles  une  amande  blanche;  on  les  sèdie  avant  de  les  mettre  au  candi. 

Ciiniirhons  :  On  1rs  iiiKide  .lussi  ni  ili-iix  pièces  pour  les  ai'eniipl.T  ensiiiir,  les  séi  lier  e(  les  faire  canrlir. 
Il  convient  de  les  (cinniT  dniis  di  s  moules  do  dimensions  Jillërenti-s,  (■'csl-à-diri'  de  (nul  petits  et  de  plus  gros. 

Imitation  bu  vur.  O  AveLi^Es.  —  La  pâte  d'avelines  se  prépare  en  tout  poiul  comme  celle  d  amandes. 

Noketki:  Ayex  de  la  pâte  d'avelines,  formes-en  de  pctiies  boules  en  Tonne  de  noisettes,  coUez  contre 
chacune  quelques  feuilles  de  pile  aux  pistaches  très-vertes,  afin  d'imiter  les  noisettes  fralclies.  Lorsque  vous  en 

avez  formé  la  quantité  voulue,  ci  pez-les  eiiM  inUle  de    .'n  3  ou  de  4  en  -i ,  raites4es  séclier  et  metlOS^bo 

au  candi.  Avec  celte  préparation  on  contcclionne  auïsi  toute  espèce  d  iniiliilion,  d'après  ks  prescriptions  de 
oeibs  indiquées  pour  b  pIte  d'amandes. 
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Pm  H  mn.  —  Êphielui  des  maht  m  ninnnie  qaantili  pour  en  fain  mt  pile  d'aprèt  la  néthode  d« 

celle  il'ainanilfs,  ?i  l:i.(iif11c  vtMw  ajmilcï  a<spi!  derliorohl  poiirob1''nir  la  tnint»»  coquilles  nnix  ;  on  itnite 
oellet-ci  dans  un  moule  en  plàlre,  commu  les  noyaux  d'abricots  nu  p^clieH,  iniliqaés  plus  liant.  Les  coquille* 
monMea,  éplodiei  dea  moitMa  de  no».  tr«m|wt4e9  diaa  «m  ghoe  a«  fondoal  k  Vtmaft  et  plMBa4at  è  meann 
aarlex  rnquilles  afln  d"iniitpr  les  noix  ouvitii's  :  l'nilcs  «n-cher  pour  im^ttro  .-m  i\inili. 

Touloa  ces  pètes  dont  les  descriptions  précédeol  pouveiU  subir  les  méiiiea  applications  ;  avec  elles  om 
imilo  Bon-aeiileaMil  loua  lea  IhAa,  amis  oa  peat  enoora  lenr  donaw  aae  limne  A  h  «Min,  oa  ks  tailler  an 
oonteto,  en  petits  bitoaa,  en  loatogea  oa  «n  earrëa,  aprèa  lea  afoir  élaléaa  «n  «baîsaaa  phn  ou  Boins  dpaiaaea. 
On  jMiit  aaaai  lea  glacer  att  fondaaU 

SiTHR  soi'FFLÉ.  —  Cuiseï  (fans  un  moyen  poêlon  500 gr.  de  surre  au  rassi-  ;  h  rc  i1<-ut>'',  soitei  It:  poêlon  du 
tm  el  luèlez  au  sucre  une  cuillerée  de  glace  royale  au  blanc  d'ieuf;  remuez  le  sucre  à  la  spatule  :  il  monte 
insUotanénaDt  «t  retomba  bwt  à  eoup.  Loraqu'il  commence  A  remonlar,  «eraei4e  dana  dea  moules  hnfléa  ou 
cai?si's  en  papier  prêtée*:  sur  il>'<  pl;«'|ii''-i  rani»'V«  les  une*  i  rAti^  des  aulre^s;  :^lr•;si((^t  ptii(t!ie*,  passcz-lenr 
dessus  un  couvercle  de  ca&serole  chargé  de  braise  ardente.  Celte  chaleur  fait  de  nouveau  monter  le  sucre.  Dès 
4pi1l  «al  à  h  hauteur  vonlne,  calem  k  ooutrerde  et  laiaeei  nfraldîr.  Le  raeraaoalllé  aart  à  oonfodionner  dea 
rochera  poaraodeadepièeeamontéea.  On  paulle  nnanaer;  pour  cela  il  hnt  iqonter  la  oonlear  à  la  glaee. 

AxuG*Riu.ns.  —  Il  Tant  avoir  des  pelili  s  rnis.M»  en  Tei^blanc  semblables  i  celiM  dea  biaonta  en  caisse;  le 
fond  aeulement  doit  être  A  berceau.  Huilez  cl  raoge»4e8  sur  plaquea;  caiaea  le  aoero  au  aonfllë,  ainsi  qu'il  est 
dit  ci^eaaus,  mais  itarftimé  A  l'orant^e  uu  an  citron  ;  dana  oa  damier  cas  le  ancre  raale  blanc  ;  s'il  est  prrumé 
A  l'orange,  on  peut  nuana-r  la  glace  en  rose.  VerseiJe  dana  laa  caiaaes,  promenez  au-dessus  un  cooTerde  on 

ane  plaque  rliar^ée  de  brais»',  ju!M|u°à  ce  que  le  sucre  remonte  e(  suit  higer.  Laissez  refroidir  et  démoain 
ensuite.  Ces  bonbons  sont  Irés-usilés  en  Espagne  ;  on  les  trempe  dans  un  verre  d'eau  pour  les  manger. 


GLACES. 

Celte  partie  de  reflloe  cat  du  plna  baut  intérêt  po«r  un  cuiaiuier,  elle  peut  loi  rendre  de  grande  aenrioea, 
car  les  glace*  aont  catimées  et  en  usage  dana  tous  les  pays. 

Les  glaces  se  composent  avec  îles  liqttideai  crèmes  ou  fruits,  conibiniis  avec  le  sum  ou  les  addcs,  el  ame- 
nés à  l'état  de  congélation  |>ar  l'influenoe  des  mélaiigo-^  TrigoriQques.  Dana  le  système  jusqu'ici  pratiqué,  la 
gUce  naturelle  et  le  sel,  avec  ou  sans  addition  de  salpêtre,  constituenl  la  base  essentielle  de  knr  oangéla- 
tion.  Mais  la  chimie  n'.i  pas  dit  son  dernier  mot  à  celégani,  et  d'un  innmenl  h  l'antre  rlle  peut  y  apporter  d'im- 
portantes raodiOcaliuns  ;  un  nouveau  système  peul  surgir  et  changer  les  principes  de  l'opération  ;  déjà  bien 
dea  lantativea  ont  dté  Critea  :  joaquld  rien  ne  pronfo  qne  lea  riaultats  aient  été  anaai  hcttreai  qu'on  «nit 
pu  l'espérer. 

Si  la  glace  et  le  sel  sont  tes  agents  principaux  qui  aboutissent  A  la  congélation,  c'est-A-dire  qui  ont  la 
fiMatté  de  changer  en  corps  solide  In  anbatkneea  liquides  expoate  A  leur  infloenoe,  ceh  ne  peut  ton  qu'en 
raiaon  de  leurs  r^mbinaisoiis  relatives. 

Lea  glaces  se  préparent  dans  des  Tsses  en  éUiu  appelés  sorWiiérss;  dans  certains  cas,  on  ae  aert  de  Taaes 
en  fer-Manc,  nais  cet  emploi  u'e^t  pas  ordinaire. 

On  confectionne  des  glaces  à  la  crème  et  d'autres  aux  Truits;  pour  les  deux  espèces,  la  combinaiaon 
exacte  du  sucre  et  du  liquide  influe  beaucoup  sur  leur  perlîBeUon.  A  l'égard  de  oellea  de  fruits,  le  pèsa-tiny  est 

M 


Digitized  by  Google 


eOMIItB  OLASCIQOR. 


m  gaid»daat «iriw  doit  N  «iéprlir  qu'alon  que  la  pralique  a  Itaurni      «ofM»  iTf  tiippUir  l'apiiré- 

oiHioa.  Lescompositionaileorè^iMM  wtit  basées  stir  l«  pMilf-éilMcre  en  proporliuii  arec  la  quantilé  de  liquide. 
Si  les  proporlion<«  cxaetoii  sont  un  principe  auquel  on  ne  peul  se  «HMlraira  pour,  «bleair  Im  glacearliulM 
el  moelIsuMs.  il  Taul  surtout  une  grande  pratiquo  dans  la  manipulatien;  oat>  Im  niAmo  oompoMlinu  paarant 
donner  lies  n-sullals  difTérenls,  odoB  qa'elk»  MM  piM  ou  moins  bien  Irnrntllét!». 

Les  gliii  j  '!.  (Iniis  un  dîner,  se  serwit  ordinairement  moulée*,  soit  iLm*  .l.-s  moiilos  à  pyramides  dits  à  fro- 
mages, soit  dans  mix  à InùU.  On  les  dresse  simplement  sur  servioUc  ;  luais  les  gros  moules  puuvenlse  dreaaar 
aur  Mdo  «•  ghca  natiirallB,  dont  noas  parhfOM  |iIm  Ma.  Lc»|^an-piM»  «Me»  wiiuakaLaud^daBt 
des  moules  à  Tniits  on  dnn<<  des  briqu  s.  On  les  dresse  en  soucoupe. 

Letrmîl  des  glaces,  en  général,  réclame  uue  «Klrèuie  propreté  el  des  soins  minutieux  qu'on  ne  doit  jamais 
BétQger. 

I7M.  —  nêfJMiam  on-  oua<um> 

SuiBLM»  M  toRBétitan.  —  On  aansile  une  sorbétiëre  en  pbçint  d'abord  m  fond  dn  wan  «do  épaîaoe 
couche  dtgbicepilée  et  .«talée,  arrivant  jus(|u  à  la  liniih'ur  du  pivot;  si  le  seau  est  sans  pivot,  on  remplace  to 
couche  par  un  morceau  de  )i;lacc  taillée  dans  les  <lll^<'n^illll^i  du  seau  et  ayant  10  cent.  d*é|>ai9MUr.  On  saupoudro 
cette  glace  avec  uue  forte  poignée  de  sel  el  on  pose  la  sorkéliëru  dessus,  bien  d'aplomb,  en  la  soutenant 
Mot  au  imw  awao  de  l»>f|lMepil4i»  et  ailée,  qae  voua  nngCB.  par.  cooainB-aaHpaadféM  de  aal  eLpieaiéce  kfaiile 
dJiHI  piliin.  I.a  \:\\u  f  doit  arriver  à  une  pelite  di^laiin»  i\v*  \tnnh  de  la  sorlu-'iiM'»',  et  c/^Uc-ci  esrëdcr  les  bord» 
da  aoau  de  quelques  oenUmôlrea.  La  glace  qu'on  emploie  au  saaglage  doit  ôlre  noo<8«uleineal  piloe,  mais 
eaeora  égontiëe  de  aan.  ««.  Iieatl:daitaaaBiilrttpili;1eari  grie«ellephwen  aeage..  Lea  profraitioas  dn 
ael  avec  la  glace  sont  à  |i«n  près  d'un  qoart  du  poids  de  celle-ci  ;  du  neitte  plus  elle  est  salée,  plus  (  Ile  nctive  la 
congélation  ;  caftendant  l'oioès  oe  cuarieol  nulle  pari.  Le  «idpètre  paul  loujoim  entrer  dans  le  poids  du  sel 
pour  un  diiiènw  ;  mais  son  emploi  n'eat  m^nt  que  dans  les  coogélaliona  forcées. 

MANiprLATio?!  jiRs  GUCES.  —  IjS  «orhétiteo  sanglée, lessujes-la  bien  en  dedans  et  versez  la  composition.  Il 
est  boa  d'observer  que  celle-ci  ne  doit  jamais  être  trop  folnaiiaetne,  et  la  sorbétière  plutôt  grande  que  petite. 
En  op  jrant  par  pelile  quaiiliii-,  on  ne  p?nl  pus  pins  de  temps  et  on  olili^'iil  dis  i,'laces  plus  fines.  Un  litre  de 
composition  eM  la  quantité  qu'on  ne  doit  pas  excéder,  loules  les  fois  que  l'on  a  la  facilité  de  sangler  2  sorbé- 
titees  et  de  placer  dans  h  seconde  la  eompotition  fc  mesure  qu'elle  ae  eongtie  dans  la  premièn.  AmsilM  qne  eette 
conipnsiiion  est  d^inn  hi  smltcliiTi',  il  faut  la  tourner  par  un  mouvonirnl  ninTiiiiii'l  el  .'i  ddoonvert;  au  bout  de 
quelques  instants  qu'elle  est  en  mouvement,  il  (aul  enlever  les  parties  qui  s'attacbenl  aux  parais  à  l'aide  de  la 
ikualaf  I».  On  renonveHe  eette  opération  le  plus  souvent  possible,  ear  si  oa  li  laisse  prendre  en  trop  grande  qaan> 
lilé  il  e.<,t  bien  plus  diillkile  de  la  ramener  au  point  d'unité  voulu.  On  continue  ainsi  avec  la  boulette,  tout  en 
louruanl  la  sorbétièro  de  la  ouio  gaudie,  jusqu'à  œ  qpe  ta  composition  soit  liée  et  commence  à  prendre  du 
corps  :  alors  il  finit  b  tratailler  k  b  spatule  avec  vivacité,  pour  la  rendre  lisse  et  élutiqne.  Le  travail  de  b.sps- 
tule  s'opère  sans  qu'il  soit  nécessaire  de  tourner  la  sorbétii-re  avec  la  main.  Le  mouvement  vioIent.de  b  qpntute 
sulUt  à  lui  imprimer  b  rablion  :  cette  uélode  s'applique  indiatinciemeot  à  toutes  les  glaces. 

Mori.ikGF  FT  Fnxp(M<iR  nK^  ci.tcr.s.  —  Il  y  a  pliicictirs  mptbmies  dè  nwbr  ls»glaeent  <B' BWalli  à  /ho« 
nM0es,  en  hrtques,  eu  petits  moules  dits  à  fruits  *,  ou  en  moules  à  sujtUt 

fottt  mouler  les  groe  moules,  il  faut  bisisr  arriver  la  oompoaition  à  point ,  foncer  entièrenMnt'hvnnaks 

av(>c  du  papier  (ri'-ri  tii'  -^'  ippliiim'  ijifanx  moules  »t\'ii\  pourb's  i-inplir  ensiiiln  en  appuyant  l.i  f^l  u  r,  Oiinriil  i!^ 
sonl  pleinsion  les  couvred'un  rond  de  papier  sur  lequel  on  force  le  couvercle  des  moules»;  alors  on  les  sangle 

*  Los  Buulea  i  fraiti  simu  ea  ttsin  u  i  dunUères;  Us  reprAieaseat  4e»  liaWatloni  da  pattts  finsHa;  m»  que  fém, 
pèdiaa,  tg/ÊHi,  me.  Oa  utrnm  aiisii  dta-  Mtalian  éB<  gna  ftaiiia,  nk  qae  onlao,  aoaaaa  «l  aolfii  Oa  tw—i  oacaie  é«s 
twiiarians  4'alitai»  «t  aiitns  w^itsw 
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dVprl*  h  NiMnde  iiiilii|iiéB  prar  Im  nfWliim,  tntt  h  tIMKNnn*  i|U*Mi<itNipowln  h  #tMM  tnc  éu  mI-*! 
qu'on  In  miiTro  riiii^t^moiit-avaede  b  iUne  ^Hêt  «t-aMe  ;  m  onm  «andteh  |)Mn«w m  lingt  «l  tm  tiMt 
le  aeaa  en  un  lieu  Trais. 

Eie8brh|a«  le  fooeml  «Mai  «tree  du  pipi«r,  de  Mmîlm  «pis  lu  (ttnwm  trmm  «itMtMNM  enTetoppée; 
pu!»  on  ferme  les  briques  artc  letint  crnivrrrles  i!t  on  hs  plaoe  <nir  une  forte  couche  de  glace  piléc,  mWe  «liMn 
•errée  ;  on  Im  «anpondra  de  «cl  «tlp 'Mri-  pntir  le*  rtntnrrtr  ntiS'citAt  »n>r.  de  l.-i      ne  glam  iHléi*  nt  d'un  lin?e. 

L«  mootei  i  frnifs  s'emplissent  avec  la  co;nposition  sans  qu'il  snit  ndcessaire  de  les  fonrer  de  papier.  On 
les  wm'  hirii  et  nn  l<»  ran»ft  i  mesure  qu'ils  s<ml  pWm,  le^t  ans  à  oAlé  des  mitres,  stir  une  forte  wooIm  de 
({lare,  risns  li-s  mêmes  rondilionv  qir>'  pnitr  li--;  liri'i'i''^  ;  «nipi'iii  Icer-lef  mi^^'i  afei-,  du  «i-l  «al|nMré  et  ennvrei^es 
de  glaœ.  Si  les  moules  «oui  nnmbraïu.  an  Ux  nup'  tUm  un  Im(|iioL,  couclies  sur  coueiii»,  superposées  et  aller- 
wkê  avec  de  b  gbee  aalie.  Im  brii|iies  et  les  imnles  à  flruits  pevmnt  ttre  tlrappda  ensemble,  Tima  be  iMiilea 

irirni»:ilion  rii  cl.ijn  se  trairont  d'aprAs  n-lti'  itliUllKili'.  i.)ii.i!rl  mi  t.  ii'  -iMi  lir  I.m  i'Incr^  il<'<  inmiin';.  il  -iiinit 
de  plonger  ceux-ci  à  l'eau  froide  et  les  essuyer;  les  fraouges peuvent  être  dressés  vu  les  sortant  de  la  glace;  ils 
deivent  |MNir  oeb  y  reiler  aa  neim  deux  béinea.  f>o«r  ba  hvbiiea,  iea  rroUs  et  tmtM  ba  antfca  înltaiions,  il 
suIHI  qu'ils  restent  une  lieiin*  sur  f^ee;  an  bout  de  ce  lemp«  on  les  dioMub  pour  les  placer  sur  deK  carrée  de 
papier  et  les  ranger  dana  une  chm*.  Canne  en  .eiiiûae  on  nediapose  ,pas  ton'inuro  de  ce*  u«innsiles,  noua 
diraw  que  h  ralme  tofbéttère  dans  laquelb  no  i  antrectbaké  bs  fhws  peut  toujours  .'tre  .ippliquée  i  cet 
enploî;  il  faut  simpii  menl  nvuir  lunn  de  la  sanjdOF  de  DOOfeau.  Quand  las  fruiLs  stmt  déclins,  on  couvre  In 
aorhélière  d'iiiM>rd  avec  une  feuille  de  p.ipier,  piii'<  avei-  sau  cmivercle.  on  la  !iau|>i»U'lre  de  sel  s^iliièln;  et.  on  l'ea- 
▼eloppe  entièrement  de  glace  salée,  qu'on  couvre  ensuite  avec  un  lin^^e.  Il  sul'lil  de  tenir  la  itorbL'iière  ou  la 
mm  fértenMiil eangMe  fwr  eaurnur  tas  ftaeee  trè»<r«rnMe.'  Quand  an  -«ent  le*  draieor  m  enlAve  b  papiar  et 
en  les  place  aur  lee  amontpea. 

Socles  e?i  cl\ck  ukw.  —  C"s  socles  sont  d'une  exéitntion  trè*^imple;  ils  servent  «urioui  .'i  drihiser  les 
(WMnagesou  places  de  fruits  moulés,  faisant  partie  d  i  desst!rt  d'un  diner.  Un  fait  au!>si  quelquefois  des  socles 
Irèa-has  et  de  simples  bordures,  servant  à  dreaaer  dea  enlreroets  Iroids.  On  venil  des  moules  en  élaio  apéeiab- 
nient  d^'^tiné-i  }\  Ya^tn^i-  fi-<  «oi  les  ;  ils  sont  en  ini>'  du  plusieurv  pièiW,  snivanl  leur  r.nniplicjition  ;  mais  nn 
peut  également  les  obtenir  a\ix.  les  ci)u|>es  uu  corbeilles  dont  neua  dî^MMom  en  cuisine.  Il  convient  du  les 
hitrv  preniire  I  h  f  lace  me  irae  doiiilb  dedana,  tfin  de  pnoroir  ba  Iraveraer  par  «ne  tringle  Vfui»  qu'ib  aonl 
déncnli's  l/n|MTnli(>n  (  nnsisiciout  simplement  à  inenistcrli  s  iiiiiiil<'si):insilela  ^laeepili-e,  <ali'i'i>t  salpèip'c,  pour 
bi  emplir  avec  de  l'ea  u  blauclie  ou  nuancce,  les  fermer  avec  kurs  couvt  rtks,  saupoudrer  du  ïcl  du>i>us  et  lea 
en*dopper  ensvite  aiee  de  la  glace  également  salde  et  aalpèirée.  Il  but  In»  en  quatre  heures  pour  congebr 
l'eau.  En  hiver,  qoand  il  );èle,  il  .^uHit  d'exposer  les  moules  i  l'air  pendant  b  nuiL  On  démoule  ces  socles  en 
le«.pbagcanl  vÏTcneoi  i  l'eau  liède  S'ils  tout  en  plusieurs  pii>ces superposées,  on  le»  aoude  ensemble  en  Ireni- 
poni  dans  l'eau  bs  parliea  k  coller,  puis  on  le^  ntot  en  cave  ;  mais  il  est  préférable  de  bs  passer  sur  des  tringles 

Les  iodes  imitant  dos  carfaeiUes  aont  d'un  joli  cAt,  si  on  les  garnit  avec  des  (hiils  moidés,  de  forme  et 
nuani^;  variées ,  <;raapje  avee  goûl  caalre  une  petile.pyramide  de  glaM  moulée  et  aotnmdbe  am  dea  fouilles 
vertes  d'oranger. 

d793.  -~  GiMMS  k  Lk  CKlHK. 

Les  glaees  h  h  erfeme,  i  qnelques  exeeplions  pris,  onl  pmtr  prineipea  rendanwnlam  h  crAme  dite  à  l'An* 

:;l.iisi'.  I.i-  pi'<c-siro]i  est  ii-i  iriulili'  [o'ir  rc  ■niniaitrc  leur  véritable  ili'i^ré  :  ce  sont  les  proportions  relatives 
entre  U  crème  cl  le  sucre  qui  guident;  en  employant  les  poids  et  cjuatililés  Ihés,  on  «sst  sur  d'arnvt  i  n  la  con- 
clusion Touhia.  Les  gboes  à  b  er  ^me  aonl,  dn  reste,  les  plus  faciles  à  oonbcllannar,  bs  eorps  gras  qui  bs 

*  Les  cave*  mtdisaataei  en  fer-blane,  do  for.ni!  raidj  o.i  rarrtk;  elles  SMil  garnijt  intimurcinsnt  avec  dn«  crille* 
mobfles  M  famita  par  m  «savarele  4  ralionli,  al»  d«  iioiivair  piaeir  di  le  glaas  salte  dMiiu.  Eltoi  doiraat  Mra  MafUes 
an  miins  nas  dmi-haïua  ataat  ttf  nofsr  k«  glaeni  p»nr  la*  ainglar  on  iai  plaça  dan»  ea  vaaa  plut  gnuii,  ataiasa  at 
«ntauetada glaça  aaUaataal^Sirtei  ea  optant aouiinar  las  aailiftWi. 
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CUISINE  CLABStQUB. 


OMnpoMBt  en  teeilitint  k  tmtgSMmL  Goime  pcine^  9éii<ral,  nom  diram  qu'un*  patitoadditioo  de  noile 

doil  toujours  être  employée  dans  le?  glace»,  iniln[tenilainnH>nl  di-s  aiitri's  p.nTiims.  Si  une  crème,  par  snra- 
buiulance  ou  déraut  de  sucra,  éprouve  de  la  diHQculUi  à  vnlrcr  en  cungélalioa,  c'csl-A-dire  qu'elle  soil  Irop 
gnm  ou  trop  maign,  il  col  hàlo  d'y  remédior  en  ajoulnt  un  peu  de  aîrop  plna  ou  moim  eoaoeolié,  maie 
nVtOUt  jamais  d'iMu  ni  de  sm  !>•  l'niir  iin  itr[iorrr  rc  ^ho[i  dans  les  iv^'lcs  pratiques,  il  doit  être  prL'alahlenii'nl 
dtondu  avec  une  petite  partie  de  la  compoaiiiou,  el  versé  ensuite,  peu  à  peu,  dans  k  wrbcUère,  ea  travaillant 
vhenent  à  la  qiataie  :  agir  dilRreminent,  c'cat  s'eipoaer  k  obtenir  une  cooipoeitioa  défeeMeuM. 

Les  glaces  de  crème  ne  poiivant  pas  être  jugées  au  pèse-sirop,  il  convient,  avant  de  veraer  la  oompeiitioil 
dans  la  sorbetière,  d'en  faire  prendre  une  cuillerée  à  lioiichc  ;  c't  st  rniiiqiie  moyen  d'agir  avec  certitude. 

Chbiib  vakiixe.  —  PnporlioHê  ;  1  litre  de  crème  simple,  D  jaunes  d'ueufs,  375  gr.  de  sucre,  1  bàlon  de 
nuille. 

Prorr'il'-  :  Placez  les  jaunes  dans  une  terrine,  travaillez  les  à  la  spatule,  roouiilez-les  peu  à  peu  avec  la 
crème  tiède.  Si  l'on  n'est  pas  sûr  de  la  crème,  il  est  prudent  de  la  iaire  bouillir  d'avance  pour  s'aasurer  qu'elle 
M  Munie  pae;  tordue  la  crtme,  le  tucre  et  lee  Janneeeent  bien  aOangés,  passez  la  compoaitioii  au  lenls  dans 
une  CMaerole,  que  vous  placez  sur  Teu  modéré  en  lonmaot  i  la  spatule,  jusqu'à  ce  que  la  crème  se  lie 
insensiblement.  Ajoutez  ftlors  la  vanille  coupée  en  deux  sur  sa  longueur,  el  Unissez  de  lier  la  uème  en  la 
tournant  sur  feu  doux  jusqu'à  ce  qu'elle  couvre  la  spatule  d'une  couche  légère,  mais  évilei  de  l'amener  à 
l'ébulUtioii,  ear  à  oe  peint,  lea  «nb  «  euiiMnl  et  h  orènw  tourne  en  ae  déconpoeant.  Lorsqu'dle  eat  liée  à 

point.  |)ass.'7-!n  ail  tamis  dans  une  terrine  ;  reniettei  la  Vanille  dedans  et  vanni  z-la  de  temps  rn  toiniis.  jus(pi'ii 
ce  qu  elle  soil  fruiile.  Au  mcmeal  de  l'employer,  relifes  la  vanille  et  versez  la  crème  daus  une  surliélière  d«yà 
sanglée.  On  peut,  par  préeantioo,  n'en  mwr  qu'une  oaillefée,  ponr  s'assurer  de  son  degré  et  la  rectifier  su 
besoin  d'après  les  indications  données  plus  liaul.  Aussitôt  la  conipo.Miinii  tlans  la  sorLéliere,  tounwz-la  vive- 
snent,  et  au  bout  d'un  instant  dégages  avec  la  boulette  la  crème  qui  commeuce  à  se  congeler  après  les  parois, 
tandis  que  de  la  main  ganchn  vous  imprimes  i  b  serbélière  un  mouvenent  de  rotation  continuel.  Gda  n'est 
pas  difBeile,Buriiiia  si  elle  porte  sur  pivot.  Aussitôt  que  l'appareil  commence  i  se  lier,  sortez  U  houlette  pour 
prendre  une  ■■paliilf  longue  et  travaillez  la  i,'lace  à  coups  raloublês;  «s  coups  doivent  porter  contre  les  parois, 
de  manière  à  détacher  la  crème  à  mesure  qu'elle  se  congèle,  et  continuez  en  même  temps  le  mouvement  de 
rolslioa  de  la  sorbétlèroi  lorsque  la  i^ce  deriant  bruM  et  lissa,  osuTies  la  sorbétièn  et  lalsscs-k  lepeaer 
quelques  ninules,  puis  emplissez  les  moules. 

Cntan  «0  earn.  —  Ifnfartim»  :  1  litre  de  crème  simple,  373  gr.  de  sucre,  lâO  gr.  de  café^  8  jaunes 
d'ouft.' 

PnrtU!  Fsites  griller  à  point  le  caK,  inTuscsJe  dans  un  qusrt  de  la  erènie  chaude  :  préparez  l'anglaiss 

avec  le  restant  île  la  «  ri'ine.  le  sucre  i  l  IrsfiMifs;  loisipi'elli'  CAinmenre  i\  lier,  additionnez  l'infusion  de  crème 
et  les  grains  de  cafe  en  même  temps  ;  amenez-la  au  point  de  liaison  en  tournant  toujours  à  la  spatule  ;  versez-la 
dans  une  terrine  en  la  vannant  à  Âaqne  nroaeot  jusqu'A  oe  qu'elle  soil  veikeidie;  couvres  d'un  rond  de  papier 
et  hissez  infuser  jusqu'au  dernier  moment  ;  passez  la  composition  au  tamis  dans  une  terrine,  pour  la  vwarr 
dans  la  sorbetière,  et  terminez  l'opération  comme  il  est  dit  h  l'article  prècétlent. 

CaàuB  AUX  AMANOBS.  — Pfoporlious  :  1  litre  de  crème  simple,  375  gr.  de  sucre,  200  gr.  d'amandes 
doueasetsmères,  le  quart  d'un  béton  de  vMille,  un  brin  de  saste  d'onnge,  8  jeunes  d'csuTs. 

Procfih':  Pri'pari'z  la  crèine  anglaise  coinnu:  il  est  dit  plus  haut;  au  moment  où  elle  se  lie,  additionnez 
k  vanille  et  les  amandes  pilées  avec  quelques  cuillerées  de  crème  fraîche  ;  tournez  encore  une  minute  sur  feu. 


SOMMAIRE  OE  U  PUNCHE  N*  37. 
Boréars»  diverses  en  psln,  en  noirfllet,  |lu  sai^dae,  paiiBlafBet  glaes  rojrie. 
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paîa  tnaavnet  dans  uni*  (orrin«  et  vannct-la  jusqu'à  ce  qa'cOe  Mil  froide;  ajoutei  le  teste  et  hisses 

infuser,  conrerte  d'un  pnpier,  jusqu'au  moment  ûe  l'employer;  passez  ensuite  à  i'élaminu  et  Taites  prendra  il 
la  aorbétièro.  —  Ia  crème  aus  uoiseltes  se  prépare  de  même  ;  on  peut  les  torrétler  avant  de  les  piler. 

OAm  Avx  non  Fitarcrai.  — >  A«psrltffit:  1  litre  de  crème,  375  gr.  de  sacre,  10  jaunes  d'amfs,  350  gr. 
dtnoix,  12  bàlon  de  Tanitle. 

Procédé:  Pn^parez  la  crème  anglaise;  quand  plie  est  liée  ft  point,  transvasei-la  dans  nne  terrine  ;  ajoutez 
la  mille  et  les  noix  épluclities  et  pilces;  vannei  la  crème  de  temps  en  temps;  lorsqu'elle  est  refroidie, 
passei-la  au  tamis  et  tertninei  l'opération  d'sprès  les  th((lm  ordiaaiKi.  Oo  pMl  igantAr  k  cette  crème,  lors» 
qu'elle  l'sl  sl.nrtV,  un  «rilpi.  on  de  daltft*,  amendes,  nnix  pI  r^ii^in-;.  i\<\<'  vnii«  rnile*  rnari'rer  daOS  du  SÎTOp 
vanillé  pour  l'iurorimrt'r  au  dernier  moment  :  c'est  t-e  iju'un  a(>|ii'lle  les  ijMlrc  nwniiianls. 

Crèmk  aux  pisTACHts.  —  Pfopùrlioiti  :  i  litre  de  crème,  375  gr.  de  sucre,  iOi)  gr.  de  pistacheSi  180  gr. 
d'amasdea  ioaees:  1/S  Utm  de  noîlle,  8  janoM  d^oulk,  iiii  brin  de  wste  d'orange  on  nne  pdiaie  de  Aenr 

d'oranger.  — Mémo  pveeédé  que  pour  les  amandes. 

CitkiE  »K  KABBo^ts.  —  PnparUoMx  1  litre  de  crèoie.  375  gr.  de  sacre,  7  jaonea,  1  '  bàlon  de  vanille» 
800  gr.  de  marrons. 

RroeM:  Fendes  les  marrons  pour  les  griller  à  blanc,  épluchet-les  bien,  pOei  et  dlendez-lea  avec  du 

sirop  pour  les  p.wser  m  tamis;  misez  la  eivine  anjUise.  infuses  la  vanille  au  moment  où  elle  se  lie;  puis 
étendez  la  purce  de  marruns  avec  la  crème,  vannei-la  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  froide ,  passez  i  l'étamioe  et 
faitct  ghoer. 

CainiE  DE  'sni«F.TTKs  ■•HAi.iMKF.s.  ^  PtoptrlioM !  i  litre  de  crème  timple,  S75  gr.  de  ancre.  ISOgr.  de 

noisettes,  1/^  bàlon  de  vanille.  8  jaunes. 

Pnetdi:  Faites  griller  les  noisettes  et  tenez-les  chaudes  ;  cuisez  au  caramel  Irès-dair,  comme  pour 
nengat,  100  gr.  de  encre;  loraqu'U  est  à  point,  additionnât  les  neiaettes,  opém  le  mëbnigie,  lenai-les  eur 

pfaU|ne  l^^rement  lieiirn-e  p<Mir  les  Inisser  refroidir  ,  puis  failcs-les  piler  grossièrement  ;  pré[>arez  rarij.'laise 
avec  la  crème,  les  leuis  cl  le  restant  du  sucre  ;  lorsqu'elle  est  liée,  additionnez  le  nougat  pilé,  versez  dans  une 
t«rine  popr  laisser  infàser  et  reOroldir  joaqu'an  nmaient  de  rcenplojer;  pesaei  alors  la  oonpeaiiien  k 
l'ëtaaine  pour  glacer  «piand  die  est  refroidie. 

Crrmk  ai-  r.Horxii.AT.  —  Proportions:  t  litre  de  crime,  375  gr.  de  sucro,  138  gr.  de  cacao  brofé  on 
250  gr.  de  cliociilat,  Iji  bâton  de  vanille,  7  jaunes. 

PnMi  :  Faites  ramollir  le  cacao  k  la  bonche  dn  ftrar  et  dâajin*le  a*ee  an  dnqnikma  de  la  crime  tiide  : 

fniti'v  une  anglaise  avec,  le  n^te  de  la  rr<>me,  le  surrc  et  les  enufs  ;  lorsqu'elle  «t  lifai  qovlex  la  TaniDo  et 

étende/,  le  cai  oo  aver  celle  rrèine  ;  Ini^î^ez-la  refroidir  et  passez  ;'i  réiauiine. 

Crichf.  au  cHtNxiLAT  BLA.NG.  —  l'roimrliolu  :  1  iilru  de  crvmc,  3<5  gr.  de-  sucre,  250  gr.  de  cacao  en  grains, 
f /S  gonaae  de  Tanille,  10  jannea. 

Procédé:  Torréfiez  le  cacao  sans  le  noireir;  soufflez  pour  séparer  les  peaux  qui  ^^e  ilî'ijasent  des  grains, 
concaMCz-les  grossièrement  dans  un  mortier  et  mcltez-les  avec  la  vanille  dans  la  crème  anglaise  finie  au 
moment  s  nnn»-la  jusqn'k  ce  i|n'elle  aoit  refroidie  et  laiaset  infuser  pendant  deux  heure*  an  moins  atant  de 
h  iNSicr  k  rétamine  ;  gjlaeei  enniie  d'après  les  règles. 

CRKMe  Ai<  <ii/.  —  Pr«pmiim%  :  de  litre  de  «rime.  8  décti.  et  i/d  do  laft  d'amande*  douées  etamires, 
375  gr.  de  sucre,  100  gr.  île  riz,  zeste  d'orange. 

Proeédi:  Cnisee  le  rit  k  grand'eou  et  extrêmement  tendre ,  égavtlei4e  anr  un  tamb  et  plaeei-le  d«M 
une  lerriiie  avec  défi!,  de  sinq»  vanilld  k  88  dafrfa ;  laissez-le  macérer  quatre  heures;  pn'parez  ensuiii' 
une  anglaise  avec  la  crème,  le  lait  d'amandes,  le  ucre  et  les  œufs  ■  lorsqu'elle  est  cuite,  transvasez-la  et 
Ibites^a  vanner  jusqn'kce^n'elle soit  froid&  Ajonlez-lni  alors  le  quart  d'un  Mate  d'onnge,  passes-la  k  rdtanrine 
et  faites-la  glacer;  lonqne  l'apparei  I  cumnaenae  k  devenir  fenne',  adJilionnex  le  rii  bien  égeullé  de  aon  sirop  et 
termina  l'opération  comme  de  coutume. 
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CiiéxE  nAPOLiTiiiii.  —  jVppwliBM ;  g  déoil. d>crtaw  ittMt,Z{i  dafited-éa aiioy  à3S  dag>éi,«l5  jw<é 

d'œuJ»,  le  zeste  il'ums  oraiife. 

Procédé  :  Placez  tes  jaunes  dans  noe  casserole ,  «lëlayez-tes  p«u  à  |>eii  avec  le  airop  bouillant,  on  l«  fouel- 
UatTiffmMDlîaaqu*àeeqiwrappianUfoitpnsqael)raMl;aMUionnei-lm  le  ze»teque  vous  laissez  inlu- 
WT  viii-t  ird'niitps;  lors(]tril  l'st  hicn  Tivii^l,  ini  or]niri  /-lni  li  crf*  ne  iloiiblc  fi-oiJe,  passez  <lf<n  fois  an  Imnis 
et  faiuâ  iireadre  i  la  aorbùliàre,  U'aprù»  luii  |>rinci|)t:s  ordtiiaircs.  On  prépare  de  iiiéine  cks  creuieâ  à  toules 
k>  MMBCM  fwiliiM.  .L0114M  II  crtow  «t  ds  booM  «adUé,  dm  jfàeM  ont  un  (laAl  trte>llii,  qui  les  ûk- 
lM|in  lits  cfèoMi  «DglaiHs. 

Cbëue  a  i.'r.\r.  —  Proportions  :  I  litri!  de  sirop  &  ^."S  degrét,  18  jnuncs  d'ttofl,  4  Maaw  HwfftlA  i 
meringue  italienne  raoiliii  moins  sucrée  ^e  de  contume,  1  bAlon  >)(>  rnnille. 

fyoedUfzloltamla  noilleMalropboainimi:  <tento'4nte$j.uni>'s      à  p«ii  m  Ih  foaettint  viranent;  ; 
fMWt<an  UmiM  dans  nu  Ixissin  el  Touellez  quelques  minultis  sur  le  f<ni  snits  laisser  honillir;  transvasez  dans 
une  terrine,  reinette/,  la  vnnilli-  et  fonettez  jus<|u'Â  ce  qu'elle  soit  refroiilic  ;  puis  {xassez  à  l'élaniine,  faitw 
prendre  et  lie  crème  à  la  sorbétiéi  e  ;  lorsqu'elle  e^t  raffermie,  încoqiorez  la  meringue  peu  à  peu  en  traraillaill 
Thmait  à  la  apialule.  Oo  peal  amnatiaer  ee*  crtmea  atMc  toulM  les  CMcnoes  «t  inftMioiu. 

GiitaK  oiint  A  u  ▼«mue.  —  CepMoMAetk  pMi  prttifié:  il  devrait  Fttn  datantaRe ,  car  •■  dMknt 

aili  dra  f^b r  1  -  ay.Ttil  nne  (lëlirnle>4<ii-  tniiti-  pnrliniliiTe. 

Praperd'ons  :  i  litre  de  crèine  double ,  0  décil.  de  sirop  i  30  degrés ,  1  biton  de  vanille,  3  blanoa 
d'oub  de  ronringne  italienne. 

Prun'Jr:  Iiiriiitm  lii  Vanille  dans  le  sirop  bouillant,  couvrez  et  laissez  rerroidir  le  aixop  ,  cteudes-le  eaïuile 
avec  la  crème  ;  passez  le  tout  deoz  fois  au  tamis  alla  de  bien  inôler  les  deux  corpa;4l«iuiet  32  degrés  au  pèse» 
airop;  faites  pnrndre  i  h  aorUlière  par  Ica  procédés  ordinaires:  lorsqu'elle  est  bien  lisae,  incorporez  la 
■wriogue.  Cette  nii  t  in^ue  n'est  pas  rigouieuswneot  néoaaaaira.  On  peut  anisi  employer  moitié  crème  double 
et  moitié  lait  d'amandes  bien  concentré  ;  toutes  les  essences  on  parfunu  peuvent  a*adi|pter  .à  ces  crèmea. 

Crème  tnc  piiAi<iE5i.  —  Proportimu:  Ifi  Utradeertme  double,  1/3  litre  da  purée  de  firaiaca,  800  gr.  de 
ancre,  l,i  bâton  de  vanille. 

ProeéJi:  Failca piler  la  vanille  avec  le  ancre,  ^eatacelui^  h  la  pnrée  de  fraises,  fraîche»  el  bien  nikras  : 

laisaez-le  fondre,  atlililionnez  In  rr^ine ,  p,i>siv  ;i  r>'t»;niiir'  ilans  une  terrine  et  Tniteii  glaOBT  eCtla  COMpoettion 
d'après  les  régies.  On  oonfectionue  de  môme  des  glaces  avec  les  purées  de  tous  les  fruits. 

17M.  —  6LICI8  Ds  ntom. 

Tnn'=  Ir<  frniu  m  011  snrré^.  ^i  on  ]ieut  pisser  leurs  rliairs  au  taiiii<  nu  tlissondr»'  leurs flneSi  SOnt  ap- 
plicables aux  conipi^itinns  des  glaces;  mais,  dans  ce  cboiz  iniuiense,  nn  ii.>  doil  s'altaofaer  qu'à  MUS  de  bonne 
qualité,  doués  d'un  arome  agréable  et  bien  prononcé  .  c'est  l'unique  moyen  d'obtenir  d'exnelleniss  glsms.fias 
fniils  frai;»  sont  ceux  qui  dMMlfllll les  melHiurs  résutints;  aussi,  même  en  employant  des  fniiu  de  conserve,  il 
faut  donner  la  pn-férenre  ans  purées  ou  suc»  de  fruits  nonssrvés  à  cru  par  l'application  de  la  glace  :  o'cal 
b  méthode  la  plus  ralionnel'e,  selon  nous,  et  qui,  Idt  ou  lard,  Unira  par  être  la  seule  adaptée. 

Lescompooitions  de  i^laces  de  Traits  exigent  des  aoins  minutieux.- La  MBbottr  de»  fruits,  leur  point  de 
maturité,  b  limpidité  du  sirnp,  la  ooniliinai<M>n  des  essences  on  infii5i<uis  «ont  autant  ili'  ciinsiilérations  qui  ont 
leur  purlêc  et  leur  i  ffel.  Les  acides  sont  employés  [lour  laire  ressortir  1  arome  du  liuil;  telle  règle  ij  applique 
Btèam  à  l'égard  des  fruits  d'une  esriaÎHa  acidild.  La  vanille  et  las  nstes  sntrent  généndeuumt  dans  tantes  les 
coni|MisiiiiiiH.  pn  dehors  mènn  de  l'essence  sur  Inijin  'i  '  rllis  sont  li.i'ées;  ils  jouent  ici  le  r<^le  de  rcartifs. 
Quant  aux  luoportious  entre  le  airop  et  les  fruits,  le  pèse-sirop  est  le  seul  arbitre  compétent.  Les  degrés  appU- 
cafclss  seront  indiqués  dsns  las  fomiuba  ;  nous  dirons  sauleuient  ici  qn'i  l'égard  des  fbiits  ososarvés  avec,  la 
MHfe^  il  CmiI  donner  aux  compositions  quelques  degrés  de  moins . 

L«  meringue  qu'on  additionne  aux  oompositions  a  pour  but  de  maintenir  les^laces  mmUeuses;  nais 
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noBs  ne  dflnntmo  pis  r^ttc  rèïlc  roninif  alisolno  :  tmiis  (IirnnS'iBlaW4|aVilaéait  étrr  siipprinx^o  si  iHacrs 
d«Tii«nt  être  laouléra.  Les  tues  de  cUroiu  ou  oranges  qu'on  enpMe  MvenI  éln  ciprimcs  à  I»  nuin  sur  uo 
tmif,  «I  iMir  au  jmiin  wïinii  i  winii  TMLMiflo|«r  an  dUrm-da  plus  que  de  s'-espeser  &  y  (air»  enlrer;  par  uar 
pression  trop  violooia,  faiiarMiiM  d»  l'daoNii  Lat  ckniM  d  «naap*  dont  m  relin  b  mtodoiaàiii  êiK 

picalableinfiit  Iav«V. 

UucB  A  l'anaius.  —  l'roporiiom  :  ttdÀcil.  «le  sirop  à  2ii  «Ugrés,  4lM>  gr-  cbairs  «l'aïuuas,  'i  cuiUa» 
rta  i  booehe  d«sin|>  vanilM.  8  jtnd'onmgef^  «  bhno^'oiirduiiMingat  ildieiiiie. 

PrœétU  >  P.irez  l'anmas,  coupez-le  en  dés  el  pil.v  au  morliiT  ;  n'k"viv.-le  oiiïuile  «lans  une  terrine  Ternie 
et  lUlee^e  uacérer  pendant  quatre  ou  cinq  heorva  arec  une  partie  du  sirop  Troid,  b  terrine  couverte  ;  addi- 
tiMHMelon  le  drop  venitté,  le  jm  d'ovenge  fltid  el  le  reelant  .dii  Misnepour  Ynmaatu  «m  de^ré  voulu  :  passez 
il'élHiine,  donnez  22  degrés  :iu  [.o^-airop,  faites  prendre  k  la  ierbéliève  d'âprie  les  praeédde  ontioailM.;. 
ÎBeorporrz  la  rm-ringue  lorsque  lu  gi.iL.e  se  trouve  à  [m-u  pré»  au  point  de  coiisislaaM  Touliu; 

Guci  AUX  rBAHMOBs.  —  troporUolu  :  déul.  de  sirop  k  Si  dcfrés,  6  «iéeik  de  pnn^'de'rraiDlwiaeei 
t  uuiMudu  à  benche  deairey  nnilld,  le  ja»  de  <  wange».  un  brin  de  leate,  IHMedlfeaf  d'appareil  à  me* 
lingue  italienne. 

Pneédé  :  Passez  |ee  Inraboises'  au  taais,  inèlec*lenr  le  jwdes  oranges,  le  sirop  sinpK  celui  ranillë  el 
un  brin  de  uate;  doooei  33  degrés;  pussai  I  l'étanln»  et  fUle»  glacer;  incorpore»  la  meringne  quand  la 
oofopositiea  eal  prise.  Les  glaeee  de  Ureisce,  groseilles,  cerises,  greaadaa  ek  teaa  les  fruits  rouges  se  trailent 
de  nitine,  en  ajMt  aoia  d'aogaeitar  «■  déanaoer  le  jus  dea  cilraDS  m  onaga»)  luinRl  l'acidild  natareile 
des  fruits. 

Guet  a'ABRicon.  —  Prwperftow  :  5/1  de  litre  de  sirop,  3/1  de  litre  de  purde  de  ftuits.  le  jus  de 
S  erangis,  2  cuillerées  à  bouclie  de  sucre  vaoillé,  2  cuiUerôrs  à  bouche  de  làil  d'emaudes  a  mères,  zestes. 

l'rocàlé  :  Clioisi^scz  les  fruits  bien  mûr»,  frais  fl  (ruii  Imhi  piirfum;  pe88es4cs  an  tamis  de  crins;  mêlez 
la  purée  avec  le  sirop,  le  lait  d'amandes  elle  jus  d'uraii^jt-;  pasât-^à  fctatuine,  peaez'ii  Ucjjrei  et  faites  congé- 
lar.  Le  pèee-aiiap  a»  deaBeat  qa'liaferiritaMaBt  iM'degréa  da  eaeia  daa»  lee-  pmdaa  trèe-<paiiwiit  il  cearkut 
"  en  ce  cas  d'en  m"llre  un-'  riiilliTi^i-  ilun  In  •iorbéiif-rp  ili'jri  Irappéc,  pour  l'-'S'^iyiT  r>  ul'  -c  iii*!;iii!,'inéiin;nt  di» 
cvosislauoe.  Un  peut  alors  la  reclilier  avec  du  sirop  i>lus  ou  moins  serre,  selon  que  la  gbce  est  grasse  ou  aaigrp. 
Oo  vane  eaanila  k  ceipeaitkHi  daae  la  aorWtiàn  pear  h  eaageler  eomae  de  oaatuaieL  ha  glaeee  ans  pèabee^ 

Glace  de  melon.  —  Proportions  :  ^  \  de  litre  de  simp,  dr  liif  piirô'  de  melon.  2  cnillcrées  de 
•irop  vaoillé,  le  suc  d'une  erange  et  d'un  citron,  un  brin  de  zeste  d'orange,  quelques  gouttes  d'eau  de  fleure 
d'oranger,  S  cuillerées  t  bouche  dekinch. 

JVoreJe;  Cunpt  z  un  bon  melon  par  Irnncbcs,  <pieT0UslirDttez  uni-à  une  sur  un  tami^  pour  fairapasser  les 
diairs  tendres;  mèlcii  la  pum;  avec  le  sirop,  le  jus  d'oranger  cl  ci  Iroo,  le  zeste  et  l'eau  defleursd'orangier;  paitsez 
immédiatetnent  <\  l'élatnine,  donnez  ±2  degrés  et  faites  glacer;  iocorpon»  le  kirsch  lorsque  la  glace  est  feraie. 
liaaeet  nodlevae.  Les  glaces  anx  poires  de  Craeaaacs  è  cm  se  traiteal  dè  ntme^ 

Guca  a'oauKa.  —  PraporlMNSj.S/4  de  lUr»  de  sirop,  1/9  litre  de  jns  d'oranges,  «estes,  le  jiis.d'nn 

citron,  nne  cuillerée  de  sirop  vanillé. 

Procédé:  Placez  le  sirop  dans  une  terrine  vernie,  mèlez-le  avec  le  jus  d'oranges  passé  au  laiais,  ajoutez 
le  sesie  de  S  wanges,  laisse*  inlàser  pendant  trois  minâtes,  puis  passes  k  l'étamine;  dnnaei  23  degrés  et  bites 

congcli  r.  Les  glaces  au  citron  se  (railenl  d'après  le  nii^aie  procédé  Li-  goùl  eat  le  msiUattrjagepourla  qnan« 
Uté  de  jus  i  l  de  zestes  à  einpltiViT,  or  ils  n'ont  pas  tous  li's  iih'iiii>  i|ii,ililéit. 

Glack  aux  amambes.  —  l'rojtortions:  ii  décil.  de  lail  d'amauile»,  7  déul.  de  sirop ,  5  cuiUuretsi  ds  sirup 
.«nnild,  a  bhnesd'«arik'd\a|iinB»il  A.  aiariagae.  italienne,  un  bria  da  lasta  d'arsaga  et  eitran. 

Pneèiir:  niez  "lOO  sr.  d'amandrs  douces  el  *20  anièfiM  nwndées,  lavées  et  bien  dégor^'ées  l\  l'f m  Troiile  ; 
moufllei-les peu  à  peu  avec  de  l'eau,  jusqu'à  ogocorreacc  de  H  déùl.;  passes  ce  lait  d'anundes  ayec  pression  k 
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la  H.  r  vii  ll(î  t'I  iinMc-z  au  sirop  ;  ajoutez  le  sirop  vanille,  le  w*U',  et  (i.issi  z  à  r»'l,iniiiie  ;  tlmnii-y.  2ô  dr^n-s  cl  faile» 
congeler  ;  incorporez  la  merin^n*-  lorsipu'  l.i  îihm  esl  ferme.  Les  glaces  aui  noii,  noiscltes  fraiches  et  pista- 
cbes se  tnîtent  de  nine.  On  puui  imijunrs  sii]i|)riiiMr  la  neriagne,  nait  eUs  raad  b  glaoc  pins  bmIImim. 

Glaci  ao  CHOCOLAT.  —  Praporfjsna:  3/4  de  litre  de  sirop  TinUlé,  400 gr.  de  bon  dwooht,  4ddoll.  d'eao. 

Pr(>ri<'li<  :  Fiiiti'S  ramnllir  le  cim-olat  .i  la  iMiiiithf  du  fniir,  ili'l.i y^'z-lo  d  iti-,  iiti''  ti'rriin^  avec  l'eau  cliaud», 
que  vous  versez  dessus  peu  à  peu  eu  le  travaillant  à  la  spatule  ;  lorsiju'il  est  bien  lisse,  mélaugei  le  sirop,  passez 
fc  rélaniine,  deunei  SS  degrée  «tbites  glacer  comme  decoatume. 

179').  —  FIIOMAGES  Ol.lClts. 

Les  fromagra  glacés  sont  tout  simpleroent  des  glaces  de  fruits  ou  de  crème  fliiies  i  point  et  frappées 
eoMmbleon  séparAmnl  dans  dee  nwnles  dîu d  finmâgtt, tfeit'à'dire  de  fbrnie  ooalqHe,  unis  ou  canelés  et  munis 
intcrienn>nient  île  tnmi  s  .mi  fer-blanc  mobiles,  Inillées  (rapn''s  la  coupe  du  moule  el  wrvanl  à  séparer  les  différen- 
tes compositions  dont  le  fromage  se  compose ,  ce  qui  est  purement  une  affaire  de  goût,  car  on  sert  aussi  des 
liroawges  composée  d'une  seule  espèce  de  ghoe.  Ponr  panacher  nn  IhMuage,  il  hwt  d'abord  sangler  le  OMule  k 
la  glice  sslée,  puis  introduire  les  glaces  une  e^pèee  après  l'autre  dans  chaque  coroparlimenl  disposé  Aussitôt 
le  moule  empli  oo  retire  les  lames  en  fer-Uanc  séparant  les  nuances,  en  les  dégageant  à  l'aide  d'un  couteau 
doDl  vous  diaufles  la  lame  ;  appuyez  ensuite  les  oompositioma  afin  de  ne  biner  aucun  vide  k  nnldrienr  el  con- 
vret  l'oriflce  du  moule  avec  un  larjie  I  (uul  de  papier,  puis  de  aoncouTerde,  l'emboîtant  hermétiquement:  alara 
maequez  eiilit^reuieiit  ImiDule  avec  de  la  ;;lace  piléi-el  saii'-e  ;  couvrez  celte  glaced' un  linge  et  laissez  ainsï  le  fro- 
nufe  pendant  deux  heures  i  peu  près.  Il  faut  surtout  veiller  à  ce  que  l'eau  de  la  glace  n'arrive  jamais  à  la  hau- 
tenr  dnnonle.  Au  momeolde  eervir,  Irempei  b  noub  dans  l'cm,  NMuyci  et  nnferaes-b  sor  une  aer?btl« 
en  aur  tn  aode  en  |^  nalnrelbt  dont  il  cet  pailé  phm  hauL 

1106.  —  COBBIILUn. 

On  sert  qMlqnebb  lee  ghoea  lirappées  dans  dee  neube  innlant  dee  eeriteiUM.  to 

et  à  charnières.  Le  corp^;  de  l  i . m  h.  iH.  fuit  d'une  seule  nuance;  mais  la  partie  supérieure  représcnianl  des 
fruits  ou  des  fleurs  doit  être  de  nuances  diverses,  suivant  les  objets  imités.  Les  empreintes  des  feuilles  s'em- 
plissent  avec  do  h  compeaition  aux  pislacbea.  La  eompoeitien  dee  ftwts  et  des  fleurs  doit  être  d'avaMe 
moulée  et  frappée  dans  «Ice  monles  imitant  les  fruits  ou  les  fleurs  ;  puis,  après  avoir  élé  frappés  à  la  glace,  on 
les  démoub  pour  les  applll|Dcr  contre  ks  empreintes  de  la  corbeille  :  c'est  là  l'unique  moyen  puur  opérer 
proprement.  Une  Ibis  bs  dllISrentes  nuances  applitpiées,  on  ferme  le  moule  à  corbeille  pour  le  sanj^ler  d'après 
les  règles  et  le  laisser  sur  glace  deux  benres  an  moins.  Comme  divendon,  on  peut  garnir  l'intérieur  de  U 
eorbeiUe,  avant  de  hnner  b  moule,  aree  une  cempositun  de  «hocobt  on  ane  coucbe  de  marmelade  d'abricola. 

iTVl,  —  BISCUITS  flUGÉS. 
Les  biscuits  se  moulent  dans  des  petites  caisses  en  papier, ronde8,o«abB OU  candsi;  onbalirappe  en  cave 

fortement  sangl<~-c  el  ayant  à  l'intérieur  plusieurs  grilles. 

Biscuits  glacés  a  la  ¥a.-«ills.  —  l'roporlwns  :  3  deciL  de  sirop  a  'tù  degrés,  4  jaunes  d'usufs,  4  décil.  de 
crime  doable,  une  gousse  el  demb  de  vanilb. 

PriirAIr  :  Infusez  d'abord  la  vanille  dans  le  sirop  presque  bouillant;  broyez  les  jaune»  au  fouet  dans  un 
poêlon,  élcad>!Z-lcs  peu  à  peu  avec  le  sirop  ;  fouettez  vivement  ;  passez  le  poilon  une  minute  sur  le  feu,  sor- 
tet4e  ensuite  et  oontinnei  de  fimelter  sur  glace  jusqu'à  ce  que  l'appareil  soit  presque  froid  ;  iaoorperes  abra 
la  crème  fouellée  très-ferme;  emplissez  les  petites  caisses  et  ranget>les  sur  une  des  grilles  de  l,i  cave  recouverte 
de  papier  blanc.  Ayez  du  biscuit  i  h  vanille  aôdié  el  réduit  en  poudre,  que  vous  passes  au  tamis  de  soie  sur 
les  biscuits.  aOn  de  donner  aux  petites  caisses  rapparenee  de  biianits;  recouvres  abn  ta  cave  :  sanglei  lbr> 
teiuent  pour  servir  une  heure  et  demie  après.  Faute  de  cave  on  pcot  firapper  ces  biseuîls  dans  une  braiaîèm 
enfoncée  jusqu'au  bord  dans  ta  glace  pilée,  salée  et  salpêtrée;  on  maeqne  également  b  eenvcnib. 
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RisciiTs  X  h'ohkMM.'^fnporthm :  1/ililndeciiiu  doabto,S30fr.de«iorakr4mi9e,Soiiillafiéw 

de  sucre  vanillé. 

Pntédé:  Saaghib  an  am  le»  petites  cataies  dedm;  ftNHttni  h  cri»»  Mt-tome,  inoorpora-hii  le 

mut  d'orangi!  el  vanille,  ver^-z-la  sur  un  (ami^,  l.ii^sez  b  <'>;;outter  un  moacnt;  cmpUlKx  les  petites  caisses  ; 
■aupoudrvz  le  (l<'<<us  .ivi-r  il>'  b  poudre  de  biscuitji  ou  de  macarons  pulvérinée;  sangWx  la  cave  fortemenlel 
servez  une  beurc  .<|>ri  —  Ou  garnit  de  inème  de  grandes  caisses  dans  le  genre  de  oeUea  employées  pour  les 
BoulDéi  :  il  but  da  dam  A  trois  lieana  pavr  laa  Itapper. 

1798.  —  QRiirrrBS. 

Las  granités  août  di-s  sorbi-tit  très  en  iisa-^'i-  en  liali-*,  mais  siirioiit  à  Naples;  on  Isa  fjonTectionae  nnique- 

ment  awc  du  simp  lopcr  et  du  suc  di-  fruits  mis  qui-  },'i-<is«illKs,  frauibitistïs,  c^nsns,  oran<!(*s,  citrons,  etfi.;  W 
procédé  est  toujours  le  iiiènie  pour  les  glacer.  Un  les  sert  dans  des  verre»  comme  tous  les  sorbets. 

Gaam'ns  m  «mmcilus.  —  frvpartkm*  :6  dddl.  de  rirepi  SO  degrés,  6  décil.  de  jus  de  groseilles  Itltr^, 

le  jus  d'une  on  deux  oranges,  i]neli|ues  brins  di-  zi-sle. 

ProrÂlë  :  MAlez  le  suc  de  Truits  avec  le  sirop,  le  suc  d'orange  et  le  zeste,  pcsez  de  14  à  16  de^s; 
passez  et  versez  la  composition  dans  une  sorbélière  sanglée,  avec  moitié  de  ad  de  la  dose  ordinaire.  On  ne 
tourne  pas  la  sorbélière  régulièrament,  mais  scolement  par  intcrralle;  après  eim|  niinut)>s  de  rotation  .  déta- 
chez les  parlii-s  .iillii'r.'iilf-i  .un  [>nri)is;  îles  ipiM  la  cninpn'ilion  i-omincinc  "i  se  rnngeler,  elle  pa««e  insinniané- 
ment  à  l'étal  de  (;rauil,  c  i  st-ii-dire  lorme  un  tuinpo»é  de  glace  rempli  de  petits  glaçons.  Les  granités  doivent 
étn  ooiriaaies  et  jamais  asses  fermes  pour  être  dressées  en  rodier.  comme  les  glaces  ordinalrca.  Oo  peut  les 

■crvir  imnukliiili'iin'nl  ;  ibns  Iit.is  rnnlrairr,  il  faiil  rcoiilcr  l'i'au  <lii  <('niiot  couvrir  la  «orl>iMière. 

Les  granités  aux  fruits  mentionnés  ci-dessus  se  préparent  de  même.  On  <-ii  l'ait  aussi  à  i'oiigeal.  Il  suQit 
alon  d'étendre  de  oc  sirop  avec  d«  l'eaa  ponr  le  glaoer.  Mais  il  «ant  miens  feîre  une  oompoeitioa  au  lait 
d'amandes  fraîches,  piléesavae  moitié  semences  de  melon  mondées;  oo  mélange  ce  lait  avec  luoiiié  sirop  léger 
pour  lui  donner  15  degrés  el  le  glacer  comme  oi-dessas.  Les  granilea  ft  Torgeat  doivent  être  légèrement 'par- 
fumées &  la  vanille,  fleur  d'oranger  ou  MSte  d'orange. 

Gard  an  uir  oucs.  —  Ce  genre  est  asset  asité  en  Italie  pendsnt  l'été.  On  l'ebtisat  par  deux  méthodes. 

La  première  consiste  .i  iui'laii^'>'r  du  café  A  l'eau  rtnlinain-.  plus  surré  que  de  coutume,  avec  moitié  crème 
double  et  lh>tde,  qu'un  place  dans  une  sorbétiére  sanglée,  avec  moitié  moins  de  sel  qu'i  l'ordinaire.  Pour  la 
seconde  méthode,  qui  est  selon  nous  la  meîMettre,  il  faut  torréfler  SSO  gr.  de  caH,  le  concasser  dans  on  mor- 
tier pendant  qu'il  est  encore  cliaud  el  HnAlser  dans  1  litre  de  lait  bouillant  el  sucré  ;  apri-s  un  i|uart  d'heure 
d'infusion,  passes  le  lait  an  tamis  ponr  le  faire  congeler  A  la  sorbélière,  sans  tourner  celle-ci.  m.iis  eu  le  ira- 
vaillanl  à  la  spatule;  lorsqu'il  commence  A  se  lier,  oo  lui  additionne  1/2  litre  de  crème  fouettée.  Cette  compo- 
aîlion  doH  rester  peu  liée.  On  sert  dans  des  petites  tasses  A  café.  Le  thé  ae  prépare  do  même. 

4790. —  SP0K6ADA  —  tUMSMa  KOOSSBOSES. 
Ces  oompcaidoBsse  confeetionnenl  indiIRSreniment  A  b  erftme  ou  awi  fruits.  C'est  one  création  italieana 

tnis-usiléf  à  Rome.  Klli-  a  liean  •oiiii  di-  r>ip]iini  avt'c  1m  composiliiUH  iii  tsi nvitrs.  Di"  la  ni.iiiipiil.iliim  surtout 
d^nd  sa  parfaite  légèreté.  On  les  sert  dans  des  verres  comme  le  punch  glacé.  On  les  emploie  aussi  pour 
garnir  des  entremet*. 

Sntmana  an  nuasoiiui.  ->  Arqwrfisna .- 1  Htre  de  cffèma  double,  i  décil.  de  Uanca  d'oub,  350  gr.  do 
iuere,  3  décM.  de  marasquin,  2  cuillerées  à  boni  hi-  <l<^  siu-vf  vanillé. 

AvcAU;  Faites  fondre  le  sucre  arec  b  crème  à  froid;  incoq)urez  les  blancs  d'œufs  non  fouelté.o,  le  maras- 
quin et  b  sirop  vanillé;  passât  dent  on  trob  fois  b  compositbn  au  taonb  et  vwaei-h  dans  b  sorbélière; 
Ummcn-b  une  minute  à  rouvert,  puis  découvrez-la  pour  la  tourner  aveob  main  gaurli> .  iinnlau  ipic  de  la 
droita  TOUS  glissez  la  spatub  contra  bs  parois  et  le  fond  pour  déUcher  bs  parties  adbcrcnles  :  mais  aussiUU 
que  b  «ompoMlion  commenoe  A  se  Bar,  «esses  de  tminier  b  aoAétiArs.  Opères  ce  mMvwNDt  arae  b  spatnb, 
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qiip  voilas  sppnyei!  f(»rt<»ni(nit  contre  le*  pir«is,  d'un  sptil  aW',  pn  (Iciîivnfhnl  jinqn'aii  fond;  l'effet  dp  c*'lle-ci 
sadM  pour  la  taire  touruer.  il  faul  que  la  spalule  agisse  sur  la  conipusi(ioi)  de  liaul  ca  Ua»  el  que,  dans  aoa 
■Miwwiow,  «le  t—Uw  l'apfMHrail  éa  ounière  k  hii  hin  AanriMr  h  fli»  il*air  potiible,  eonme  eab  m  fnAiqw 

i'c  l't'giinl  de  totilw  les  conuKKilioii'i  nunHHiMtii'g,  rjni  ni'  ilnivciU  l<Mir  légêreliÇ  qu'à  ral)'>nil  i  nrp  d'air  dont  clli's 
«ont  pënélroea  et  qui  les  soutient.  Qu^nd  ia  crème  est  augineolée  du  double»  qu'elle  est  liwc  et  légère,  iacor- 
pora-hî  k  nMmquin  peu  à  peu,  niM4iseoiiliaMr  le  tiimil.  Alen  étmm  tot  dce  varies.  Oa  peut  fufimer 
«eue  comiMMitiea  avec  loalet  le»  autres  liqueurs  ou  «aa—eas  eaployfai  à  la  «eafeelieB  été  gbaea. 

SriiM",\i)i  u'  r\FK.  —  Proportions  :  A  décil.  ûe  crème  double  cnie.  2  di'til  d'infusinn  de  caW  h  l'eau  trte- 
eoncciilriV,  '2  dt'i  il.  de  lilaiii  s  d'd'tifs  non  fouettes,  400  gr.  de  sui  rc  i  ri  poiidr»;  Opi'i  ei  coinmi'  ci-dessus. 

Spo:hu*iia  au  UUOCU1.AT. — l'roportiont  :  t  décil  de  crème  double,  150  gr.  de  cliocolat  sans  sucre  ou  300  gr. 
de  bon  cliocolal  ordinaire  ;  en  ou  cas  diminuez  150  gr.  de  sucre  aur  la  doae,  iOO  gr.  de  ancre  dont  100  gr. 

v.itiilfi',  5  di>i  il,  il'i';!!!,  2  d<T.  de  Id.iiii  s  d'iviifs.  FniiiN  fiiiidre  le  rhin'olat  et  dèlayer-le  bien  arec  l'eau  ;  mélanges 
k  luul  ensemble  et  passez  deux  fois  au  tamis  fin;  terminez  l'op-ratiou  rniiimc  I»  »pongada  au  marasquin. 

Srowi*i»«  Airx  pêcrrs.  — >  PnpnlwM  :  5  dddi.  de  sirop  h  .18  degré»,  •'i  décil.  de  purée  de  péchea  entes 
ai  e'eat  possiUe,  S  cuillerées  à  boudie  de  sirop  vanillé,  2  décil.  de  blancs  d'œiifs,  I/*!  dédl.  de  lait  d'amandes 

amères,  2  cuillerée';  à  Imuk  Ik' de  inarasijuiii,  \f  imii  1k.  n  luéliinué  ft  jiassé  à  l'étamine  ou  au  lamis  de  soie. 
Opérez,  pour  la  congélation,  comme  il  est  iiidiipi<'  plu»  limt.  Le  in.irasquia  nu  se  mcl  qu'au  dernier  moment. 

4800.  —  PUJSCHS  GLACÉS. 

Les  panehs  glacés  se  aervent  habittidieneiit,  pendant  te  dîner,  dans  l'Intemlle  d'un  mets  à  on  antre.  En 

France  on  les  sert  avant  le  rftti;  dans  benncoiip  d'autres  pays  on  les  srrt  apn>s  les  relevés  de  poisson.  On  les 
dresse  dans  des  verres  moyens  dont  la  forme  est  aimsl  irès-varial>le,  suirant  le  luxe  des  maisons.  Tout  ceci, 
du  Nile,  ne  cbange  an  rian  la  manière  de  les  préparer.  Les  puDcha  ta  aertent  auaal  ennuie  rafralchissemenla 
dans  laa  bala  on  soirées. 

l't  Nrii  \  LA  ROMAINE.  —  Proportions  :  ."Î  'I  de  litre  de  sirop  :'i  28  degrés,  1  décil.  de  jus  de  eitrun,  celui 
de  4  oranges,  7  à  8  zestes  Irès-Gus  d'oranges  et  citrons,  après  les  avoir  lavés,  4  blancs  de  meringue  italienne, 
S  déciL  derimm,  1/9  décil.  de  kirsch  ouehnnip.i^'ne,  1  cailleréea  àbonche  de  sirop  vanillé. 

Procédé  :  Prépares  une  composition  de  gla»'  au  citron  avec  le  sirop,  le  jus  de  citron  et  d'orange,  les 
zestes  cl  le  sirop  vanillé  :  pesez  l'appareil  au  pèse-sirop  :  il  doit  marquer  20  ib'^n^  ;  passez  au  tamis  An  et 
firappez  k  la  sorbétière,  comme  de  coutume,  en  le  travaillant  à  la  spatule,  afm  de  l'obtenir  bien  Hue.  One 
demi-lieare  avant  de  servir,  travaJIies-le  encore  un  moment  pour  lui  incorporer  k  flMringue,  en  le  travalDaM 
vivement  penil.iiit  dix  niitiitli's;  rtTonvn'z  l.i  '■ni  IiéliiTi".  \u  damier  moment,  ineorporer.  les  spiritueni  :1a  dose 
dépend  de  leur  lurce  et  du  goùi.  Le  puncli  doit  être  mousseux,  léger,  sans  être  ferme.  Emplissez  les  verres 
fhtida  et  serres  immédiatement. 

PONCH  CLACK  A  L'A:<GLAise.  —  ProporlioHs  :  1  litre  de  sirop  de  pommes,  poires  et  groseilles,  le  jus  de 
4  orang<>s  et  le  zeste  d'une  moitié,  1/2  dé.  il  de  sirop  de  vanille,  1/2  déetl.  de  rhum,  1/3  décil.  de  kinch. 

1  décil.  de  cham(Migne,  5  blancs  de  meringue  italienne. 

Procédé  :  (^nupoees  un  appareil  de  glaee  avec  les  sirops,  le  jns  d'orangea,  k  leate;  donnci-luiStO  degrés 

nii  pè'^i'-sirop,  pssez  au  tamis  et  faites  glaeer;  quinul  h  i  Miijiosition  est  |irise,  additionna  la  merklCne,  tra- 
vaillez vingt  niiiintes  ii  ia  spatule  et  incorporez  les  spiritueux  au  moiiifiit  de  servir. 

PvrfCH  ULACÉ  A  l'imi'Éhialk,  —  Proportions  :  Zji  de  litre  de  sirop  d'ananas  infusé  avec  1  b&lon  de  vanille, 
4jus  d'oranges,  S  de  dirons  et  nnsesie  de  l'vB  et  de  l'antre;  un  grain  de  fleur  de  muscade,  5  Manca  d'anb 
d'appareil  à  meringue  italienne,  S  décil.,  par|miie8  ^ks,  de  mamqnin,  crème  de  noyiux,  kireeh  et  curaçao, 

2  décil.  de  cliampagne. 

Procédé  i  Aveeleainp  d'ananas,  le  jua  et  le  seste  d'orange  et  citron,  marqua  mm  oompuiltion  de  glam 

k  20  degrés ,  additionnez-lui  la  fli-nr  de  mtisciide  pidvéns<<i',  passez  au  lamis  et  faites  glaoer;  funnd  ht  ghw  eet 
lisse  et  moelleuse,  incorporez  la  meringue  et,  au  dernier  momenli  les  spirilueiu. 
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I«t  ttrlmt  urnl  in  tw^vàWtw  trtir  miiiiimtîit:  ih  tir  ttrmil  T^imn  ntnUhinNMat»  taitlw  Mi. 
M  iiMm;  M  ki  èNiN  4mm  te  mm. 

SoRicT  *ir  viM  i>r  riuMi  ii  Nh  —  l'rnpnrU-ni  :  .T  {  de  ntre  Ib  linyp,  t  tMNuile êt  dttKtfÊgtêt  \t  fm 
d'un  cil rnn.  celui  d*  4  orang^'s,  7.»>slc»  im'lan^ri's. 

froeédé  :  Étendez  le  sirop  avec  1;^  litre  de  diampagni;,  le  jns  des  oranges  et  citrons  ;  intufet  les  zestes 
IMHhntflnipMrtdlMare,  pMnianttmii,peMrftl9  A^tréictlUtMghnrà  h  ■wtélièw,  ea  muiam  à 
b  ijpalale;         k  reste  du  dianpagiie  dû  mtoatti  tfant  de 

SoHiiET  A  L\x«>t».  —  Prnjmlims  :  1  liire  de  lirop  d*«nMi  à  M  dtgril»  !•  ja*  de  4  onagiN  et  Ici» 
Iron,  le  quart  d'un  zeste,  3  décil.  de  Champagne. 

Opém  ooame  précédennenl.  Le  dumpagae  sinoorpore  aprè ^  par  petites  parties.  On  prépare  iIiim  des 
eerihele  awc  iw»  hemiwe  CrMlte;  le  dwnpi^pieestlw^onw  eddilwiiné  endeiiiier  lieiL 

1803.  —  SIROPS  POUR  RAFRAICHISSEMENTS. 

ËAC  DB  cnoseiLtB.  —  Film-z  It^  suc  de  groseille,  inèl«z-le  avec  le  même  Toluine  de  sirop  à  32  degrés  et 
de  l'eeu  en  quenlité  eailkiante  pour  ca  bïre  «ne  boisson  egréaUe  ;  h  pehis  est  le  meilleur  guide  I  eet  égard  ; 
1r  sur  «le  conserve  se  traite  de  mêin»'.  Si  on  emploie  du  sirop,  il  suffit  de  le  mnlanger  i  r<îau  ;  le  nn-lTiu'i'  ili>it 
te  Taire  dans  des  lerrines  verniei;  il  faut  éviter  les  varies  éLainés  pour  tout  ce  qui  concerne  les  fruits  ruuges, 
car  le  conlacl  de  fteia  en  ternit  la  eodienr.  EnpUaaet  des  earaTes  que  voue  plM»  daos  des  baquela  en  les 
enlearsnt  de  gboe  pilée.  On  qiinde  même  à  l'égard  des  Ihiiibolaes.  oerim,  ele. 

LmoiADS.— Mftlez3  dfk.dejiisde  citron  filtré  avec  un  t  litre  de  sirop  fail  è  froid,  dans  lequel  vous  infusez 
4  ou  5  zestes  enlevés  très-lins;  passez  le  tout  au  tamis  de  soie;  étendez  avec  de  l'ean  pour  amener  le  liquide  i 
10  degrés.  L'orangeade  se  prépare  de  même,  en  employant  le  quart  de  jos  de  dlroa  mélangé  i  celui  d'oranges. 
Oa  peut  passer  aimptemeot  ce  jua  au  lamkde  aele  sans  le  Utrer.  Faites refhiidlr  en  canto  comme  ci*de8saa. 

OaecaT.  —  Hondes  SM  gr.  d'amandes  donoes«  daasleei|uelles  doifeut  entrer  me  qulnmlne  d'amendée 

am^re's;  rfs  ,iinaiiile«  dnivent  tremper  pendant  quelques  heures  à  l'eau  froide  après  avoir  T-tp  mondée»  *,  éfiouttez- 
les  ensuite  pour  les  piler  avec  le  quart  d'un  bâton  de  vanille  et7dU  gr.  de  sucre;  mouillez  peu  à  peu  avec  quelques 
eniDerëes  d'eau  IMde;  rdeves  ensuite  les  amandes  dans  une  terrine  pour  les  dëhjer  afw  4  Btres  d*ean  ;  pas* 
ses ft  la  serviette;  mettez  en  carafe  rt  tfin'Z  à  la  j-'lnc.  Si  on  jicut  employer  des  nmanile*  rraiiln'-s  elles  sont 
préférables;  il  est  mieux  de  les  piler  m  pUi.siuurs  fois.  La  vauille  peut  être  remplacée  par  quelques  gouttes 
d'eau  de  fleurs  d'oranger.  Four  l'orgeat  préparé  afee  le  airop  coaserfd,  il  snllttdel'élendre  avec  de  l'eau  pour 
en  faire  une  boisson  agréable.  On  niélnii);e  quelipiefols  des  semeiMS  de  melon  mondées  avw  les  amandes  pour 
les  piler;  l'orgeat  que  l'on  en  obtient  est  irès-rafraicUssant. 

Pour  obtenir  ces  rafraîchissements  glaces,  il  fliut  les  sucrer  de  manitoe  à  ce  qu'ils  pèsent  IS  degrés  an 
pèss-sinipet  les  enfermer  dans  une  •iorbeiiére  ù  moitié  sangl  '  ';  an  bout  de  dix  minotes  on  débonde  le  seau 
pour  empèober  l'appareil  de  se  congeler.  Ceci  s'applique  i  toute  s  les  boissons . 

ri'Mji  cnAi'D  A  —  Mi-llcz  dan<<  une  terrine  ."î  déi  il.  dr  sirop  à  '25  di'fjrés,  lér-èrement  mouillé 

avec  le  jus  de  2  oranges  passé  au  taïuis  et  le  /.este  d'une  3*  orange  ;  iiarex  la  moitié  d'un  ananas,  éiuiuccz-le  eu 
lames  Anes  que  vous  places  eumi  dans  la  terrine;  oonvrw  eeHena  et  laiases  infuser  pendant  nne  iieure.  Alors 
faites  fondre  dans  un  poêlon  Î50  gr.  de  snrre  avec  2  décil.  d'eau  ;  ajoutez  1  litre  de  vient  rofrnac  et  1  décil.  de 
rhum  ;  puis  passez  aussi  ie  sirop  dedans  et  chauffez  le  liquide  sans  ébullilion  en  le  remuanl  avec  une  cuiller. 
Quand  il  est  bien  chaud.  addUonnoi  las  lamas  d'ananas  st  enflammsi  le  punch  pour  kUsssr  bfAhr  s^  à  huit 
minutes.  8erva4e  ensuite  dans  dm  petite  nms  en  nattant  quelques  laniM  d'ananas  dans  dmfna  verra. 


Digitized  by  Google 


676 


COItlMB  CLAMIQOB. 


PoMii  AV  nitiCB.->lBlbMiniiiMtod'«Niig8Ctccldd'aiideiiri^dliwidm9dWI.d8dr^ 

ajntilcr  Ir  stic<1«  2  oranjjfs:  d'un  autn-cAli'  Tonde/,  dans  un  poêlon  500  gr.  tin  siicrf  nrcc  Sdéril.  d'infusion  de 
Ibé  préparée  à  l'insUnl;  ajoutez  1  lilre  de  kirsch,  puis  l'infusion  passée  au  lamis,  et  chauffez  le  liquide  sans 
AnMHioa.  EnflanoMi  alon  le  pundi ,  hinei-le  brAler  quel^MB  nuBile»  et  eerfci.  Le  punch  m  rirom  se 

pn'pnrc  dr  m«'mo,  on  siihi^titiiant  lo  rhum  au  kirsoh.  On  diminue  la  quuililé  desaereiUTiBtqoelevmeake 

liqueurti  sont  sucrées.  On  (icut  y  ajoiitt'i-  du  xérès  nu  ihi  Champagne. 

Vi.t  caïuD.  —  Placez  dans  un  poêlon  1  litre  de  bon  vin  nnige  ou  Uanc  avec  400  gr.  de  suGre«  ua  brin  de 
cannelle  et  le  nele  d'nn  dlrm  ;  plaeei  le  peMen  anr  fen  en  remuant  le  liquide  pour  fSmdre  le  snere.  Quand 

il  est  bien  chaud,  passiez  au  tamis  fin  et  additionm-z  li";  cliairs  de  2  cilrnns  sans  érora-  et  épépinérs.  ('etle 
addition  est  facultative.  On  peut  loiyoun  lyoutcr  quelques  cuillerées  de  kirscli  ou  Champagne  pour  donner 
du  ion.  —Le  bkkof  ae  prépare  de  même*  k  reneptioo  qu'on  supprime  les  citrene  et  qu'en  remplace  iea 
aeitee  de  «eni-eî  par  dee  MBtce  de  bigande. 


SOMMAIRE  DE  I.A  PLANCHE  H»  38. 

Caraneee  et  MmMMm  pev  iodes  dlveraes;  eenpei,  proOls,  tai^r^  eapperu  et  rends  de  ptata. 
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En  examinant  la  muiiiplicUu  ila  procvilés  connus  uu  employés  pour  la  conservation  de»  snbitanecs,  on 
eMD^rmd  que  l'esprit  humain  •  dd  consacrer  de  labOfiMMct  reelwrdiM  i  U  solattoa  du  praiMème  qu'il  m 

l>rn'ti<-!i  iii  lie  recoudre;  c'mI  ce  qui  arrive  toutes  les  fois  qu'on  choroho  i  ponrlrcr  Im  mystères  !a  nnlure 
pour  lui  arracher  ses  secrets  les  pluscnchë;*  :  t:  i's[-à-dire  qu'on  marciie  longiemps  dans  le  vajruu  avaiil  d  at- 
leindre  le  but  ;  onhcsile,  ou  s'éfrnr*',  mais  cnllii  la  lutnii^n^  »e  fait,  cl,  de  cette  marche  lenleet  pénible,  de  ce 
Invail  de  rinlclUc«noe,  U  n^iUit  toujours  quelques  éUae«llM  que  k  tcience  met  à  profil.  C'est  ainsi  qu'il 
noos  est  resté  «elle  variété  inHule  de  procédé*  qui  MatdeviMMi»  wm  le  it  uipi,  la  source  de  unt  d'indus- 
tries dUMraites. 

Les  nombreux  systèmes  de  conservation  s'appliquent  lodilTéromment  aux  produits  de  deux  règnes.  0* 
ne  s'attend  pas,  évidemment»  à  trouver  ici  ni  la  déflaitfon  de  ces  divers  systèmes,  ni  la  variété  des  stib- 
itanees  qu'on  peut  «maerver.  Notre  tâelie  se  botiant  à  iraller  cette  partie  au  poinl  de  vtM  de  fart  culinaire, 
MUS  aotts  ocenperans  unlquemenl  des  méthodes  ft  sa  portée  et  des  sukstanees  qui  catreal  dans  ses  produits. 

FUimi  les  nétbedes  jus(|u'i('i  ii|iplii|iii''es  en  raisineja  plus  méritoire  est  celle  â'App'ri  :  r'Ile  rsl,  dans  l'es- 
pèce, la  plus  belle  eipression  de  la  science  moderne,  et  on  peut,  sans  exagération,  aniriuer  qu'elle  est  destinée 
ft  detemdre  ua  Jour  dan*  la  vie  eriinaire  des  bnlltes  et  dapenlr  uinsi  un  MmMt  pour  llmmanllé  :  c'est  là, 

nous  croyons,  le  plus  dipnc  élojtf  fiil'ori  puisse  en  f.iire.  M;iis  pour  allrindre  re  n'-fullat.  il  faut  la  mettre  à  la 
portée  de  toutes  les  intellligences,  en  démontrant  toute  la  simplicité  du  sou  principe.  Four  notre  part,  c'est 
le  tnt  auquel  nous  visons;  nous  tieheroas  doue,  dans  nos  descripltons,  d'être  k  la  fuis  dain  et  succincts. 

Pour  que  la  conservation  ail  un  but  utile  et  pruliuible,  elle  ne  doit  pas  seulement  viser  i  Imnsmeltre  les 
alimcals  exempts  de  corruption,  mais  surtout  ies  présenter  à  l'état  de  parhitelionlé.  Certes,  onjse  peut  pas 
exiger  que  des  aliments  conservés  possèdent  les  mêmes  qualités  que  ceux  mangés  aussttAt  cuits;  mais 
dans  (ou»  les  les  cas,  ils  doivent  en  avoir  as-iez  pour  leur  donner  une  valeur  réelle,  niors  même  qu'ils  sont 
mangés  è  uneépoqucirès-éloigaée  du  jour  où  ils  sont  entrés  dans  le  domaine  de  la  conservation.  Pour  obtenir 
une  conserve  dans  ces  eonditionst  ou  no  lanralt  se  dlsslaiulsr  que  les  nOnents  rédhment  certains  appréu 
indisprn>nt)i<  V  i  [  iirv  s  oins  trés-constantsdoM  le  pntlcleadoitbien  SU  pénétrer,  Car  llsesereeutuoeinlIiieMe 

majeurr  sur  l<'  ri'suli.ii. 

En  résume,  la  coiucrvulion  des  aliuienls,  au  painl  où  elle  est  arrivée,  est  une  ressource  inappréciable 
pour  Fart  et  «ne  connaitsanee  d'une  nécessité  abwlne  k  un  cuisinier;  elle  doit  désormais  entrer  comme 

complément  de  ses  éludes  prali<|ues.  C'e<t  d'ailleurs  à  ce  point  de  vue  que  noiH  la  produisons,  et  pour  (Mre 
plus  complets,  nous  ferons  précéder  nos  descriptions  par  quelques  formules  d  après  les  anciennes  méthodes 
Cl  dans  lesquelles  nous  comprendrons  les  diUiiunles  nlatsôos  en  usage  dsas  la  cuisine,  ainsi  que  les  sub> 
stauces  conservées  à  l'aidj  des  acides. 
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1803.  —  SiLAISONS  *  DES  VUMDBS ,  POISSONS  BT  liSOMBS. 

Umon  k  l'tcuiun.— PodrMm  réunir  l«t  lanROM,  il  hal  m  Mre  pimieim  i  la  fois.  Sapprimcz  les 

chairs  prawSjOS  et  mcmlirancs  adhérents  m  .rn.f.  |ii.iir  les  frotter  avec  du  sel  fin  snlpAtréJusqu'i  ce  qu'elles 
soient  sensiblement  ramollies  ;  range/  les  alors  dans  uavasi-cngnSou  petit  buril  en  bois,  les  unes  aar  les  attires 
et  hrgemenl  saupoudrées  de  ad  salpiMrr,  dans  les  proportions  d<>  dix  parties  de  salpiMre  sur  cent  de  sel  gris 
pili-  ;  sel  entre  par  rapport  aux  viandes  en  raison  de  15  à  18  pour  100  ;  «joules  quelques  poigaées  de 
coriandre,  gros  poivr<-,  fenilles  de  laurier  et  cassonnade;  couvrez  les  laiiKUf  s  a»ee  une  planche  roade  sur  la- 
quelle vous  placez  un  poids;  fermez  l'orillce  avec  un  linge  et  placez  le  b.uil  tl  ui-*  un  lieu  frais.  Au  bout  de 
quamate-huil  heures,  retournez-les  pour  mcUfC  celles  du  dessus  au  fond  du  baril  ;  ajoutez  encore  quelques 
poifrnées  de  sel  salpéirt^,  si  le  liquide  est  abondaat  Répétez  eeitt  opération  de  temps  ea  temps;  an  beat 
de  douze  à  quinze  jours,  le>  lan;;iH'H  sunt  bonnes  à  rriiployor. 

Les  langues  salées  peuvent  être  fumées  soit  à  sec,  soit  après  avoir  été  enfermées  dans  des  vessies.  Les 
langues  de  veau  et  de  mouton  se  préparent  de  même.  Les  proportions  ontro  te  sel  salpétré  et  le*  vindes  se 
busent  siir  le  30  pour  cent  ;  si  un  (ipérc  en  petite  quanlitiS  la  dose  du  sel  doit  <Mre  augmentée.  Quand  Oa 
veut  préparer  ces  langues,  à  la  façon  de  Strasbourg  on  les  retire  de  la  saumure  après  douze  jours  de  macé- 
ration; on  les  hit  dégorfcer  nne  demi-heure  i  l'eau  et  on  leur  donne  trois  lioaret  de  cuisson  d'après  le  procédé 
des  jambons.  (>miii\  elles  sont  miles,  on  les  enferme  dans  un  grand  boyau  qu'on  Ocelle,  pour  les  frottCf 
ensuite  avec  du  sang  liquide  qu  on  laisse  sécher;  puis  on  les  pique  et  on  les  plonge  de  aoaveaa  daaalenr 
cui^sou  bouillante  pour  les  laisser  eiuq  à  sii  nlMlcf  ;  oft  loi  épaogo  enln  ot  on  les  feotto  nvn  wm  poa 

d'huile  pour  leur  donner  du  brilhnt. 

Culottes,  aloïaui  bt  bou  dr  Borur  a  L'fic\Ri.ATi.  —  Ces  parties  du  bieuf  se  traitent  en  principa 
comme  noBs  venons  de  le  dire  ii  l'égard  des  Ianga<«s,  après  les  avoir  désossées.  Les  grosses  pièces  peuvent 
se  saler  dans  une  tonne;  mais,  nnlani  que  possible,  H  faut  que  Tespace  soit  bien  rempli  ;  il  faut  aussi  les  re- 
tourner souvent  et  ^jouter  quelques  parties  de  sel  i  mesure  qne  le  liquide  abonde.  Le  temps  néeasaifvl  lear 
péaétralion  dépend  surtout  du  volume  des  pièces;  mais  dans  trois  semaines  on  sale  les  plus  grosses.  On  peut 
aaasi  saler  ces  grosaes  pièces  par  le  procédé  suivant  :  les  botter  abondamment  avec  du  sel  fln,  les  placer  dans 
un  baquet,  les  lal.uer  ainsi  pendant  vingt  -quatre  heures  ;  le  lendemain,  égouttez  l'eau,  frattes-les  de  nooveaa 

avec  du  M-l  s.il|ièlrr  ,  remettez -les  (l;iiis  un  b.iquri  r(  bnii,Ml'Z-le»  à  moitié  avec  iiui'  Milution  i  iiilr  dr  sel,  e.iu, 
salpêtre  et  un  peu  de  sucre,  solution  dans  laquelle  vous  aurez  infusé  coriandre,  gros  poivre,  girofle,  ail, 
oignons,  laurier,  sauge  et  enfin  tous  les  aromates  ordinaires  I  ees  préparations.  On  saie  ainsi  des  gi||Ota,  fliets 
de  liTiif.  s.m^'lii  r,  et  les  ({rasses  viamles  en  jîénéral.  I.a  saumure  peut  toujours  servir  pourd'antrot  fiandes 
eu  ayant  soin  d  ujuuler  du  sel  lorsqu'on  l'emploie.  Ces  pièces  peuvent  aussi  être  fumées. 

PoiTRmn  ra  porc  sAitn  rr  roain. '-•CiMrfsisses  des  pelltei  pollrinn  de  bonne  qualité,  hifssez-fes 

«■nP'  rrs  ou  .livisez-les  en  il'.'u\  p.irties,  m  le$00upanl  par  le  milieu;  frottez-les  iivef  du  sel  s.ilpi'tré;  ét.i'ez 
une  forte  couche  de  sel  au  fond  du  vase  qui  doit  les  recevoir;  rangez-les  en  couches  que  vous  saupoudrez  de 
sel  ;  tenez-les  soas  presse,  en  ayant  soin  de  les  retourner  tons  les  dent  jours,  en  menant  les  parties  de 
de.isus  au  fond.  Au  bout  de  quinze  à  dix-huit  jours,  é)(outt--z-l's  sur  uiv  l  ili'e  irn  liur'e.  en  le<  r.imennt 
pur  couches  que  vous  saupoudrez  de  nouveau  avec  du  sel;  tenez-les  sous  presse  pendant  qiuiLre  jours, 
pour  les  suspendre  ensuite  dans  an  endroit  sec,  en  ohm  expoMS<ki  k  la  lioméo  de  sciure  de  bois  et  liertra 
aromatiqii  -s  pend.ini  quelques  JouTS.  Quand  les  poUrinei  aoat  iéehéas.  raagei-fa»  dans  des  etUasee  ea  les 
entourant  avec  du  foin. 

Lu»  Mit.  —  Séparez  les  chairs  du  lard,  qne  vons  hissez  en  bandes  entières;  llpetlea<4H  de  isl  mi-ia^ 

s;ins  salpêtre,  d.ui'i  les  pro|ii>rtions  de  \-î  kiliiJ.  ilr  sel  pour  101  kilog  de  lard;  ran;;ez  les  bandes  les  unes 
sur  les  antres  sur  des  planches  à  rebords  et  inclinées,  de  manière  a  ce  que  le  liquide  qui  cndécoute  tombe 
dans  ua  baquet;  alternez  ebaqae  bande  avec  une  forte  eondie  do  Ml  et  lenes-les  soas  presse  eaviron  quinze 
A  vin?)  jours,  en  les  reioumaat  de  temps  ea  temps  et  Roulant  du  mI  ebaqae  IMs.  Suspeadn-lM  easaile  dans 

un  lieu  sec  cl  aéré. 

*  A  l'^ganl  dm  vtaad«s  saMes,  il  canvleat  d'opénr  an  Uvar  ptuMK  qa'an  M,  Itur  caimnratlaa  «at  ptiu  eeriaina;  aam 
dlNMt  enceta  <|m  h»  vlamiai  dahranl  aiM  (MefaM,  eaei  est  d»  taaie  ripieiir,  nata  II  bat  ofeadaat  Mut  qaf alH  as  aaiam  |Ma 
tnp  rfcawweat  abatiaat,  car  aies  doivaal  aa  plus  coasarvar  aueuna  chalm  natavallak 
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iiuoH  iaUb  r  raaik  —  U  coaneBl  d'en  Mler  plaaieiin  à  la  fou;  poar  cela  faire,  U  taal  avoir  iw  nloir 
oavMcwwpflNéepMfMrteMMdrétreMeiMiu  tajuabou;  Arotla  eeu-d  aveedaiéltn  salpéiré;  étalex  aa 

fond  de  la  cuve  uae  forte  couche  de  sel  aussi  salpëtrée;  additionnez  épices,  casionaii'-  l't  aromaies 
coinpieu  ;  rangez  les  jambous  dessus,  le»  uns  à  eùié  des  aulras,  bica  aerréi  ;  ina»qucx-lcs  également  avec  uae 
forte  eoache  de  sel  daaaiea  némea  oondilioMd»k«OMtoiirfériewcieatt*mleU»iUavee4«dqMsp«itfM 
de  lia  de  fJa  élradue  avec  de  l'eau  cuite  et  salée;  placez  une  planche  sur  ces  jambons  ei  chargez -la  d'un 
poids.  Le  lendenain  décantez  la  saumure  en  l'écoulant  par  la  bonde;  bouchez  de  nouvciiii  le  truu  et  arrosez 
les  Jambons  avec  ce  liquide.  RéptleiMlle  opération  iousies  jours;  au  quatrième,  changez  les  jambons  en 
plaçant  ceuxda  dessus  en  deems;  rcnouvelcx  cette  opération  de»  ou  trois  fois  pendant  leur  siyowr  na 
bfliu,  qui  doit  se  eontfnner  trois  Mâaaines,  dans  un  lien  frais;  alors  i«s  jamiMns  sont  prfts  â  «uire;  nais  ri 
on  ne  lei  emploie  pas  de  suite,  on  pout,  qnrès  les  tToir  Uen  «sayés,  iMsaapeadre  dans  anlica  aoeponrks 
sécber  ou  les  exposer  i  la  fumée. 

On  Ainw  les  Jeraboiis  et  tontes  les  viandes  aeiées  I  ie  Itamée  de  bois  on  plantes  aromaliqaes,  tels  qae  . 
romarin,  hélre,  jrctiii  i i( .  ihim.  r{::.  I.n  m-MlIfiire  manière  c>t  ilt'  Ip>  ■ici>|i^niirc  d.iii'!  une  chambre  rirniic  rt 
bien  fermée,  dans  laquelle  vou»  entretenez  uu  feu  doux, laisianlévhapper  une  fumée  continua. de  manière  qu'elle 
ienr  «rrire  aussi  fhwie  qae  possible.  11  fvil  les  placer  4  dbtnnee  les  nns  des  antres  et  non  entassés;  n  bnt 
les  laisser  ainsi  de  six  k  huit  j<nirs;  unr  fois  fumés,  on  les  enveloppe  de  papiir  pour  les  su^ipemlre  m  un 
iea  sec.  — Les  proportions  du  itaipélre  avec  le  sel  sonlù  peu  prés  de  10  pour  100,  el  celles  du  sel  par 
lapport  aax  Tiandea,  de  SO  poar  100. 

J  »Mro?is  rvafs  FAt  oîi  de  matesce  — On  Lut  macérer  les  jambons  quinze  à  vingt  jours,  suivant  leur  grosseur, 
daos  une  saumure  cuite,  composée  dans  ces  proportions  ;  1  kilog.  de  sel,  100  gr.  de  salpêtre,  2ô  gr.  de  sacre 
bral,  Assens  avee  i'eav  néeesssire  panr  fondre  le  sel.  Ajoatea  Ipie^  et  arooMtcs  eompiels;  retires  an  premier 

bouillon  l'I  laisse/  refroidir;  ranjrez  les  jambons  il;ins  une  i-uve  (-troite  el  mouillez -les  ^  haulrur  avec  cette 
solution  ;  placez  uns  planche  chargée  dessus;  en  les  retirant  Uu  bain,  on  les  ressuie  pour  les  fumer  comme 
il  est  dit  pins  baal. 

Jauiiox!,  n«És  hH(.i)>  nr  Iîavunne.  — Frottez  les  jambons  avec  du  sel  fin  seulement,  mêliez  les  en  presse 
aur  un  Imc  aliu  d'en  exprimer  toute  l'humidité ,  laissez  les  égoultcr  dix  a  douze  heures  et  frottez-les  de 
noarowi  avee  dn  sel  salpétré;  iBettei*les  eo  enTO  sar  nne  coacbe  de  sel,  rnsques-ies  ea  dessiu  et  teaes-ies 
sans  presse  pendant  huit  jours,  en  tes  retournant  clia(iue  jour.  Au  bout  de  ce  temps,  faites  bouillir  le  résidu 
•foe  un  huitième  de  son  volume  de  vin  riiu;:e  el  un  (uu  deuu;  ajoutez  épiccs  et  animâtes;  saupoudrez -les 
encore  de  sel  salpêtre  et  baigacz-les  avet  lu  solution  froide;  laissez-les  macérer  douze  à  quinze  Jours,  en  les 
retoumaat  souvent.  Epongez  et  frottez-les  avec  de  la  lie  de  Tin,  ezpose*-ies  ensuite  i  Ut  (Umée  ti  rangei-ies 
ta  caisse,  on  suspendez-les  dans  nn  lieu  ses  el  aéré. 

Les  noix  de  jjuibju  (m  iim  ni  "ubir  les ■éinesprépanUoBsqttelesJ«niboas«siron  tient  eompte  des  pro- 
portions  par  rapport  à  leur  volume. . 

Les  Jambans  de  sanglier  et  ourson  peureal  être  salés  et  faaiés  à  l'éfai  de  ceux  que  nous  ▼eooBs  de 
décrire.  On  peut  les  désosser  et  les  enfermer  dans  des  Tessies  pour  les  famer. 

Jaasoii  rAçoH  m  Wastmaui.— frottes  les  Jaiaboas  an  sd,  aietles4es  sons  presse  pour  les  égoutte 
pendant  douze  heures,  piaeez-tes  dans  les  eans  eo  tes  saupoudrant  de  sel  et  xalpAlre;  ee  dernier  doit  entrer 
pour  un  tiers  par  rapport  au  sel  ;  faites-les  macérer  huit  à  dix  jours,  en  les  retournutit  souvent  ;  é^r mtic/  les 
ensuite  pour  les  laver  entièrement  dans  un  bain  d'esprit  de  vin  aromatisé;  semei  dessus  quelques  furies  poi- 
gnées de  grains  de  genièvre  et  laissez-les  égoutter  l'nn  sar  l'antre  viagt-quaire  heures.  Ce  temps  écouté, 
ressuvez  et  esposez-ies  à  la  fumée  pendant  quel(|ues  jours  et  conservez-les  dans  un  lieu  très-sec. 

Estomacs  d'ois  rua  fis.  —  Levez  les  estomacs  d'oie  en  leur  laissant  adhérer  les  peaux,  froUes-les  avec  du 
sel  salpétré  et  rangez-les  dans  un  seau  dont  le  fond  sera  couvert  d'une  couche  de  sel;  serrez-les  fan  contre 
l'ailra,  masquez-les  également  avec  du  sel ,  lenez-lej  sous  presse  pendant  huit  à  dix  jours,  en  les  reUuirnanl 
sonvcBt;  égouttez  et  époagezples  pour  les  fumer  pendant  sept  i  boit  jours;  enOn  saspendes-lcs  dans  un 
lieuséc. 

Sadmox  it  isniafiBON.—  Les  saumons  et  eslargeons  se  salent  d'après  les  prescriptions  des  Jambons;  on 
les  fend  ordinairement  par  le  milieu.  En  Russie,  où  les  deux  espèces  sont  très-eommuncs,  on  les  mage  dans 
des  barils,  couche  par  couche,  avee  du  sel  ;  on  ferme  hermétiquement  les  barriques  et  an  les  Kent  sur  glaee. 


Digitized  by  Google 


G80 


COnini  CLAS8IQDK. 


Biocim  nr  nt'i-rts  *  l\  x«bi5*di.-^  Coupa  I«  broehetaen  Iranç ons,  eiii*«>-lc«  i  l'eau  de  sel  forte- 
ment  addolée  et  aromalUée;  cgouiicz-los  ensuite  pour  les  ranger  dan*  de  petits  barils;  passez,  clunûcz, 
rcilui!<ez  la euiaioii  ili'  iiloilié  quand  elle  est  froide,  versez-la  dans  le  baril;  quand  l:i  cuisson  eitpriM  e* 
gelée,  venex  une  couche  de  vinaigre  dessus  et  fermei  le  baril  pour  le  tenir  sur  glace  dans  un  lira  flraia.  On 
peut  aussi  frire  les  tronçons  à  l'huile,  les  ranger  dans  le  buril  M  iMOOimrir  avee  line  mMinide  colle  loiie  nu 
vin:i;;zri'  cl  fortement  nroinaiiM'c.  >\\\i-  Vim  verte  desmi  boniiUtntei  liissex  refroidir  flteoumi  avee  derhnOe. 

Lc»peliloa  truites  se  préparent  même. 

TaoH  mabmC.  —  Prenez  les  parties  du  milieu  du  thon,  divisez -les  en  carrés  moyens  ;  enlevez  les  peaux  et 
arêtes;  biles  une  solution  d'c-iu  salée.  Pour  vous  assurer  du  degré,  mettes  un  suf  cru  dessus  :il  doit 
surnager  en  ne  laissant  voir  de  sa  coquille  qu'un  petit  rond;  alors  plongez  les  tronçons  dedans;  placez  la 
easserole  sur  l'antrie  du  fourneau  et  «menez  gradueneroent  ft  l'ébnililion  ;  aussItAt  qu'elle  se  développe, 
éloif.'ni'z  h  cassciiile  ilii  fcti  pour  1»  nuinteiiir  A  pi'ii  prAs  un  riH-iii  '  d.  „'ri'  :  I  .U-  v  l,i  ahisi  Jeux  heures; 
égouticz  ensuite  les  trouvons  et  plougcz-lcs  dans  jin  fnuti  vase  d'eau  pour  les  dégorger  vingt-quatre 
heures,  en  renouvelant  l'eau  quatre  on  cinq  fois;  égonltei-les  de  nouveau,  re9suyez''les,avee  un  Jinge  et 
r,ln;:'■z-ll■^  ^iir  il.  -.  i'l.iii>s  à  JouT,  alln  «pic  l'air  les  alteipir  l'ii  tous  sens,  et  laissez-les  sécher  dan*  an  lieu  sec 
pondant  doux  jours.  Alois  pores-les  avec  soin  en  retirant  le»  parties  noires  et  rangcz-lcs  dans  dei  bocaux; 
eouvrez-les  avee  de  l'huile  crue  et  hoaehcz  hernétlquemcnt  le  vase  avec  nn  bonchon  ea  liège  et  parehemhi. 

l'.'rBi:\  innf.s  l'oi  B  iuiki.hs.  —  II  f.Éiii  rlmisir  les  plus  belles,  li's  cuire  d'ii(ir«''S  li>  n  /ii's  et  le  plus  vivement 
possible;  cgoultcz-les  vn»uitu  sur  uu  luuii»  et  laissez-les  bien  ressuyer  leur  eau;  rangez-les  dans  un  bocal  et 
halgnef'les  entièrement  avec  une  farte  solution  de  ael.  Le  lendemain,  égoallez  le  liquide,  renforcez -le  avee 

un  peu  de  ^i-l ,  f.iilcs-K^  rcilnin'  i|iielr|uis  irtslanls  Ot  baigni  /  in  niri n  i'  Ir>.  l'i  |•l'vi^s(■<.  \ii  liotil  ilc  ilcux  jours, 
répétez  l'upéraiiuH,  puis  boui^^bez  les  bocaux  et  tonei-les  en  lieu  frais.  Avant  de  les  employer  ou  les  fait  de* 
goi||«r  A  l'eau  tiède. 

llAai<His  \i:hts  coxsksvês  au  si:l.  — Choi>is>ez  luiricnts  fiiisct  friiirlieniont  cneilUi;  COVpez  les  bouts 
et  bilea-lcs  blaucliir  en  petite  quantité.  Un  bouiiloM  sufUt.  l%goullez-les  sur  un  tamis,  épongct-les  ensuite  sur 
un  linge  et  faiiasec-lea  refroidir;  places  une  eouebe  de  sel  an  fond  d'un  patit  baril  et  rangez  les  haricots 
t'oiiclic  pur  couche;  siiupouilicz-l  '-  fortement  en  dessus  ;  rliarnez-les  il'uri  poids  lé^cr  al  lencz-tes  au  frais; 
le  lendemain  le  volume  sera  diuiinué  ;  Unissez  de  l'emplir  avec  d'autres  haricots  et  rcutoltai  la  poids  dessus. 
Letendemin,  ai  l'eav  se  trouvait  trop  abonduile,  ègoatle»-la  et  ^iotMes  quelques  poignées  de  sal;  femez 

cnnite  le  baril  et  tenez  le  «Inns  un  lieu  fr^iis. 

Quand  vous  voulez  emiil.iu'i  i  >  s  li^irii  ots,  niri  uicliissez-les,  mettez  le>  iliins  une  bussine  rouge  large* 
BUnk  baignés  avec  lit  r<  m  je  liMne.  pnsezU  l).issine  sur  l'angle  du  fourneuu,  et  qujndl'eau  est  biencliaude, 
égoutlez-la  pour  la  reuiplaccr  pur  de  la  froide  ;  alors  couvrez  la  bassine,  placez  la  sur  un  feu  très-dons 
pour  l'amener  à  l'ébullitioa  ;  retirez  la  casserole  sur  l'angle  et  tenez-la  ainsi  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  verts  et 
coin.  Si  ces  haricols  sont  bien  traités,  ils  sont  plus  verts  et  presque  a«ssl  boas  qao  las  lirais. 

,\i  THr  l'RocÉDÉ.  —  Après  avoir  likiiidii  et  p(?oullé  les  haricols,  r;infrez-les  dans  des  bocaux  et  baigncz-les 
enliérement  avec  une  forte  saumure  euiie.  Le  lendemain,  éj,;oullez  la  saumure,  renforcez-la  avec  du  sel  et 
versez'la  dans  les  bocaux;  deux  Jours  «prés,  reeoaimencez  la  mèuM  optotton,  pnb  boncfaes  Men  les  boeanx 

ellene?-!es  dans  un  lien  sec;  reveriiissez-les  comme  précédemment. 

Altsz  raucfeufi.—  Rangez  les  haricots  crus  par  couches  dans  un  baril,  en  les  alleruaiil  avec  une  couche 
de  sel  fln;  mettes  un  poids  dessus;  à  mesure  qnlls  diminuent,  ajoutes  d'aatres  haricots.  Si  l'eau  devenait 

trop  !tbonil;inle,  retirez-en  et  ajoutez  du  sel;  fermez  liieii  le  baril  et  tenez -les  dans  un  lieu  frui.s.  Pour  les 
reverdir,  rufruicliissez-les,  placez -les  Juns  une  bassine  rouge  avec  de  l'eau  de  rivière,  fuites  les  cuire  il 

couvert  cl  A  feu  modéré  ;  quand  Hs  sont  enils,  hiles-ios  dégwger  Josqn'è  m  qu'Os  ne  soient  plus  salés. 

AspcR<ii!FS.  —  Choisissez  les  plus  belles,  taillez  les  régulièrement  et  rangez-les  dans  un  baril  ou  cuisse 
carrée  dont  le  fond  est  saupoodré  de  sel  ;  alternez-les  ansai  par  couehM  avee  da  sel  et  couvrez-les  également  ; 
mettez  un  poids  dessus  et  iene»4es  dans  un  lieu  finis.  Quand  m  vaul  Isseuire,  il  faut  les  rafiratcbir,  lesiallsser 
et  les  cuire  dans  ane  easserole;  puis  on  les  dégoiga  Jusqu'à  ce  qu'elles  ne  soient  plus  salées. 

PtriTS  POIS  vans.  —  Choisissez-les  tendres  sans  être  trop  0ns  et  fraîchement  écossés,  donnez-lear  un 
bouilloa  seulement,  égouliez-les  bien,  rangez-les  en  bocaux  et  couvrez-les  avec  une  eau  de  sel  très-forte.  Le 
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lendemain,  égouUes  ia  sjiumure,  renfurcez-la  tvcc  du  sel  et  e.ap'.i3âoz  dd  oouveju  lei  bocaux;  deux  jours 
•près,  répéici  !■  ai4nie  opéniiou:  «aln,  biMieliei  d  tenei-lm  en  Bc«  frais.  Quald  m  VMt  les  mflkjWt  II 
faut  ir<i  rrrordir  comme  les  haricols  verU,  dans  m  poélolu  CM  petit*  pobMM  très-MllM  M  Urar  pmw  les 

garniiiir<*>  dr  poi.i^îp.  * 

KoMi»'»  u'abiichauts.  —  l'iiii'/  fi  lil;iiiclii-i><'z  les  d'apr^«  les  règles,  cl  couvroz-lc*  d'iint^  forlc  saumure 
«tile  et  lireide.  AU  boni  ie  troii  jours,  é;;ou((cz  In  sauiiiiirt>  et  renfdrees-la  eree  du  sel,  donnez -lui  m  feoviBoa; 
Irais  Jours  apris,  recommencez  l'opéralion  :  laisses-les  refroidir,  eouvrez  les  «ree  de  rbuile  ;  fermez  ensuite 
les  bocaux  et  lenej  les  dans  an  lien  thiis.  Quand  ou  vont  les  employer,  il  liât  les  nfraichir,  les  dégorger  et 
1rs  cuira. 

Choi-4  fLrms.  —  l.<  >  rli  iuv  (li  iirs  sont  ii  [>f»  pr(^^  le  <piiI  ir^fuine  auquel  In  m^l1ini|i>  Appert  ne  soît  pas 
applicable;  la  consirvutiun  par  le  sel  leur  convient  niieux.  Il  faut  les  parer  en  bouqucl;s  luarqutDts,  les  blan- 
cWr  deux  BlMMes,  les  bien  égootlcr  pour  les  ranger  ensuile  dans  des  biieanx  ou  barils,  en  les  eauntant  d'un* 
forte  saumure  que  vous  renforcez  deux  fois  k  dislance.  On  peut  égalpincnt  les  ranger  par  eouches  STec  du  Sd 
fin,  en  ayant  soin  de  mettre  un  poids  dessus  ;  on  les  dégorge  pour  les  cuire  à  l'eau  de  riviire. 

Osmif.  —  HaneUsseï  l'MellIe,  la{8sei<la  bien  égouttert  pas»ei4a  au  tanis.  réduises-la  vivenent  Jusqu'au 

d*îfr<'  d'utif  mamii-l.icif,  salrr-ln  IrpTpmrnl,  liiiS'il-z-liiî  prnlrp  sa  plii'*  (rrnndr  rhiilptir  p(  cnfernipz-la  dans 
d(!«  bocaux  en  grès  ou  en  verre.  Quand  elle  est  bien  refroidie,  coulez  sur  sa  surface  une  couche  de  saindoux 
M  beurra  fandu;  counet  lesfeocaaz  avec  une  tessie  ranolUa  on  des  bouchons,  et  lenez-les  en  un  Un  IMs. 

CuoiK  Hoi-TK  r\çox  Di  SraASBorao.  —  Pour  100  tètes  de  choux  ordinaires,  il  faul  b  peu  prés  500  gr.de  ad 
Un.  Après  avoir  retiré  toutes  les  parties  dures  et  trognons  des  choux,  émincrz-le^  nu  moyen  d'un  instrument 
adapté  i  eel  usage  ;  c'est  une  rspêee  de  rabot  renversé,  sur  lequel  il  suffit  de  passer  1rs  choux  dessus  pour  les 
obtenir  en  lllets  et  trè>  liiiK  Lorsqu'ils  «ont  émincés,  masquez  le  fond  d'une  cuve  on  barrique  avee  des 
reunies  entières  de  choux;  sur  ces  feuilles  formes  une  eoocbe  de  cbous  émincés,  i  laquelle  vous  donnet 
80  à  40  «enlim.  d'épaisseur,  suivant  les  dimensions  de  la  euve  ;  saupoudres  dessus  une  petite  partie  de  sd  et 
appuyez -les  fortement  pour  les  serrer  ;  sur  celle  coucIil'  riinj:i'z  •  ii  iinr  imtre,  que  vous  >:iupnii(lrez  et  serrez 
également;  continuez  ainsi  jus4}u'à  ce  que  la  cuve  soit  pleine;  alors  couvrez  la  surface  avec  un  linge  ordinaire, 
et  edui-ei  avec  tra  raad  en  bob  s'adaptant  au  diamètre  de  la  barrique,  que  vous  diarges  d'un  poids  suffisant, 
pour  iipir  'iiir  li'>  i  lioux  et  le-;  in.'iinli'nir  s'th's.  Ci-ll!-  opiTiilinn  dnil  <e  f.iire  à  la  cave.  I.e  lendemain,  si  l'eau 
des  cboux  ne  recouvrai!  pas  la  planche,  il  faudrait  l  augmentcr  avec  d«  l'eau  do  rivière,  car  il  est  urgent  que 
les  choux  et  le  bois  soient  toitlours  couvorls  par  lelitutdfl.  Au  bout  do  irais  temainea,  la  ehoueroute  est  boiitM 
i  man^^er;  mais  il  faut  observer,  chaque  IMs  qu'ou  on  relire,  d'époflsèr  l'oauot  en  remettra  d'nutra  nussMAt; 
sans  ce  soin  les  choux  moisiraient. 

ConcovauB  a  l4  iomb.  —  Il  fiiut  pour  eda  des  concombres  de  petite  espèce.  Psres  les  deux  bouts,  n> 

fraichiisez  et  ressiiyz  I'n  ;  |)renez  un  baril  neuf  ou  ayant  servi  à  cet  usa^re,  et  au  fonfl  rluque',  vnu«  aurez 
disposi!  tinv  couche  de  feuillcï  de  cerisier,  do  framboisier,  de  vigne  cl  fenouil  vert,  avec  quelques  poignées  de 
poivra  es  grains,  gfralles  et  éoorees  d'oranges;  nnget-les  par  eoudies  serrées,  que  tous  antreaiélei  OToe  les 
mêmes  aroiuiles;  rnuvpez Vs  r;;iVMnenl  en  ili'—iH,  puis  llionilios-ies  avec  une  eau  de  se!  crue  qu'on  puiss<* 
supporter  dans  la  bouche,  fermez  hi  rmetiiiuemenl  le  baril  aTOCUa  couvercle  en  bois;  ;$oudronnez  les  Assures, 
nOa  que  le  liquhle  no  puisse  s'échapper,  et  placez  le  baril  à  la  {^ace,  si  c'est  possible;  dans  le  cas  conlratr% 
anterm-lo  dans  une  eara  Iris  -fraîche,  pour  ty  laisser  pendant  un  mois  au  moins  avant  de  l'ouvrir.  Les  gros 
cornichons  se  préparent  de  néaae. 

CoasicHOMs  coKPtTt  &0  viRiluau.  —  Pdies  didx  de  eonicbons  Mm  sains,  pedts  et  vcru  ;  essuyez-les; 
coupez  les  deux  extrémités;  soeonez-les  par  parties  dans  un  gros  linge  avec  quelques  poignées  de  sd;  Jetet- 
les  ensuite  sur  un  tamis  d  épongez-les  bien,  pour  les  placer  dans  une  terrine  verale  Faites  boutIUr  dans 
une  bassine  du  vinaigra  blane  en  quanlité  sutHsanto  pour  tes  baignar,  auqusl  vous  ajoutez  une  poignée  de 
sd  d  gras  poivra;  Jetei-le  sur  les  eoraiebons,  couvret-les  d'un  linge  et  laissez-les  ainsi  pendant  cinq  ou 
six  heures  ;  rdirex  ensuite  le  vinaigra  et  feltes>le  réduira  d'un  quart,  (|ue  vous  remplacez  par  du  nouveau,  et 
versez -le  encore  b  luill.iiit  sur  les  curnii'liDti-i,  II-  IrnJemiiiu,  renoiivel  -z  l'opératioa.  Quan>l  iU  Mirit  friiids, 
versez  les  eoraiebons  et  le  vinaigre  dans  une  bassine;  Ci)uvrez  bien  la  bassine  et  plBcez4a  sur  un  feu  très- 
doux,  pournamur  la  vinaigra  irébuUitlon.  AudiMqu'oUesepMaottes,rarsoi  les  curaidions  «lia  vindgrt 
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taitvwleffiBe;  cooTrez  et  laisser  iez  ainsi  cinq  ou  six  Jonn,  pendtM  letqnéh  ils  TerdlMeol;  tgsofleç^ 
cnsaile  du  Tinaigre  pour  les  nager  dans  des  bocaux  Pt  les  couvrir  avec  nn  Tînaigrc  nouveau,  mais  cnil,  et 
Mqud  ▼eus  ajonlei  éti  IMIIes  d'estragon,  gros  poivre,  girolles  cl  pimcnu  rouges  ;  couvrez  les  bocaux  pour 
les  conserver  au  tnk.  Si  le  viuigr»  était  liible,  ok  pourrait  le  renHaroer  en  hii  nélut  qidqaet  perHei 

d'csprit-de-vin. 

Habicots  vb«ts,  FEuiujis  I)  K!>rfiM>oa ,  CAPaas  it  oeaiisks  db  capuciiibs  comuts.  —  Les  baricoU  verts  cl 
les  feuilles  d'estragon  se  iraiienl  eoiMw  let  eond^oM.  Lea  eàpm  cl  graiaes  de  cepnelBet  te  ptoagent 

»iiii{>li  iii(>nt  dans  le  vinaigre  à  cru. 

CfepEs  OU  BoiLRTs  A  LA  pitao.TTAisB.  —  Cbolsisscz-lcs  peUu,  égsux  cl  rraicbcmenl  cueillis  par  uo  temps 
aee;  eaicwi  MuiemeM  ta  terre  adiiéreite  m  tinemn,  mt  !«•  losmer;  Jetei-lea  daas  dn  tioaigre  boniU 

Uni,  donner  deux  bouillon^  cdiim  i  Is,  n  iircz  h  >  .ivpc  l'écumoirr  pour  Ifs  j '(erdans  un  Tinni^e  nenfet  les 
laver;  jclez-l«t>  eiisuile  sur  uu  lautis  ei  rangez-les  dans  des  bocaux  ou  bouldlles.  Vousuure«  fait  bouillir  du 
vinaigre  avec  poivre,  gireflca,  nueto  el  innricr;  «apHtacs  taa  bealeillea,  meci  deaiM  «ne  petite  eondw 

d'huile  et  bourhez-irA. 

CwuinaNOîis  coiisriBua  av  vmaku.— Après  les  avoir  lonmés  «t  caila  au  beurre  d'après  les  règles,  ou 
lea  égentte  pear  les  épengar.  les  Jeter  dnne  d«  vinaigre  keniliant  c«  aromatiaé;  on  les  laisse  intaaer  quelques 

miaulesà  couvert,  pour  les  ranger  ensuite  en  bocaux  etieinoimirnvcc  le  vinaigre  llltri^  et  nnecouctedlniilCt 

Okohgbs  a.  u  Pobo.iAisB.  —  n  hul  les  parer  et  le»  e<;snfer  nns  leur  faire  toucber  l'eau,  lea  ranger  en 
eonehes  dans  un  petit  baril,  alternés  avec  du  sel  et  i|ueli|ties  lames  d'oignon  cru.  et  les  Bellrr.  aussitôt  sens 
presse  pour  diiniiitii-r  ItMir  voiiiine;  U;  l(<iiit<'in!iiii,  rj^uuKcz  une  partie  de  l'eau  qui  les  courre,  ajoutez  d'autres 
onmges  si  du  sel,  et  opérez  ainsi  jusqu'à  ce  que  le  baril  soit  plein  i  al«rs  Ienne»4e  iMméliqucmenl  el  tenei- 
teaarglteeoaàta  enr«.  On  pentansii  préparer  les  «nm^  comme  il  est  <Kl  plnaluiutpoQr  let  cèpes  à  ta 
PiémonlaisSb 

Céuus  AT  ▼mtNnn.—Parei  et  faites-les  btsnchir  à  fond,  puis  coopes4es  en  petits  tronfons  et  eonnei- 
les  evee  dn  vinaigre  boniriant  et  aromatisé.  Les  carottes,  cbonx-fleurs,  fonds  d'artiehauis.  concombres  el 
petits  |K)is  se  traitent  de  même.  On  peut,  suivant  leur  nature,  les  tailler  en  petits  ronds  ou  lis  enlever  à  la 
cuiller.  Ces  légumes  coosliluent  les  macédoines  au  vinaigre,  en  1m  mêlant  avee  des  haricots  verts,  petits 
eorméhons.  peUU  pinenit,  épis  de  bié  de  Turquie,  cépres  et  olives.  Ponr  les  eonservar.  Il  tant  les  taire 
macérer  qiiei(|uesJonn,  les  nnger  dans  dcsflicoas,  enseniita  on  séporés,  ot  Iss  convrir  nvee  dn  koa  vtanlgre 
neuf  et  iiliré. 

1MI.  —  CONSERVÀTIOtt  DES  ALIMENTS  PAR  LA  MÉTHODB  APPERT. 

La  méthode  AppeK  repose  nniquemeat  sur  ta  disaoinltan.  par  ta  euioriqne,  de  l'air  concentré  dnna  les 

boites  nu  flni  Mis  hiMiii(  (i(|itrmeat  fermés.  Ces  vases,  par  cela  seul,  doivent  êireconreclionnés  d'après  certaines 
règles  et  d.ni?  d<-<  l'orKlidim-^  pratiques  de  sûreté  et  de  facilité,  quant  à  la  forme  et  à  la  matière. 

Les  vanes  en  verre.  boiKiMiie  OU  tiaeon,  sont  d'un  emploi  peu  eodtcni  et  hcIleB  i  se  procnrcr.  De  ta  manière 
qu'on  les  confectionne  en  France  aujourd'hui,  ils  offrent  i  peu  près  les  mêmes  garanties  que  les  belles  en  fer- 
blanc.  Si  le  bouchage  est  parfait,  les  boites  sont  naturellement  plus  durables,  mieux  applicables  aux  substances 
volumineuses  et  plus  faciles  &  transporter;  ni.ils  aus>i  il  em  ir^s  difllcilc  de  se  les  procurer  partout  avec  des 
garanties  certaines  de  oonfeelion  irréprochable,  et  c'est  lA  un  inconvénient  grave,  si  on  considéra  surieul 
qu'une  bolle  qui  n'est  pas  dans  les  conditions  vonlues  donne  IntaiRIMement  nn  mauvais  résultat. 

Li  biiiiiic  eonrcelion  des  vases  entre  évidemment  pour  beaucoup  dans  In  eonservation  des  substances; 
mats  te  point  dominant  est  celuî  de  i'ébullilion  ;  tons  les  soins  antérieurs  ne  sont  réellement  que  secondaires 
vis-  ft-vts  detuL  Dn  séjour  des  vases  dans  le  bafn,  de  la  etialenr  snfllsanta  qu'iU  reçoivent,  dépend  uniquement 
la  riii\-rrv;ifii^n  i<''-<  Miiistanccs.  Si  In  rhnli'iir  i  ^1  in^m^H  mte  ponr  ditalcT  la  qmntité  d'air  eontenue  duBS  Ics 
vases,  il  est  certain  f|ne  les  conserves  seront  di'feciiu  uAc- 

SocDAGB  BT Boucnir.i!  iiE*  BoltKs- —  Lc soudagi'  di  -  iini!(s  est  delà  compétence  des  ferbianUers.  Nots 
n'avons  donc  à  nous  eu  tuciiper  que  par  rapport  à  sa  perfeelion;  mais  les  cuisiniers  i'\po>«-s  h  voyager  dr- 
vratanl  toujours  se  munir  des  instructions  nécessaires  à  cette  opération,  afin  de  pouvoir  souder  eux-mêmes  au 
besoin  ;  efest  d'ailtanrs  nn  travail  fort  simple. 

Quand  les  bottas  sont  cmpCes  el  sondées,  il  tant,  avant  de  cuire,  s'assnrer  de  leur  partait  état,  en  les 
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pli>n?fint  cntiAtvrnrnl  dfmn  IVsii  bmiillanlr;  pnr  ce  miyi-'n  on  pf-n'  «i»  ■■nnTsinfre  qui»  Icar  lOOdtgC  esl  bien 
fail,  car  s'il  est  vicieux,  oa  voit  aussitôt  des  petits  globules  d'air  inunicr  à  la  surface  de  l'eav;  Il  httt  alors  sou- 
der de  OMTMB  sur  les  points  indiqués,  répéter  l'expérience,  el  si  elle  eM  satisfaisante,  ploaflcr  innédialeiiinit 
les  bulles  i  i'tau  froide  pour  les  cuire  sans  délai.  Quand  on  a  beaucoup  de  boites  à  cuire,  il  convient  de  les  sou- 
der en  laissant  une  petite  ouverture  aux  couTercles  aOn  d  empécher  la  fermealalioa  ;  les  boites  une  foi* 
soudées,  on  boudie  les  petits  trous  avec  de  l'étain  el  on  les  plonge  dans  le  baiB. 

Le  bouchafe  des  llaeons  est  à  la  portée  de  IMI  le  aMode.  Les  botKlieaa  en  liège  eoRt  te  plat  ftaènl»- 
nMnl  edoptéa;  nab  «m  mt  peut  pas  dire  que  ce  Mit  là  la  ménuMle  la  ploa  perfane.  Non  ifont  t«  I  l'ExpMl> 
tion  el  nous  avon-.  e».<iayi»  un  pri)ci'!ili-  de  bouclions  en  vern-  i|ui  nous  p.uMis-icnl  ilr>lint's  »  remplir  louli  *  les 
condilieos  eodgées,  el  que  les  (abrtcanu  de  eoasenres  ne  larderont  pas  i  adopter  :  c'est  un  procédé  aiaiple  ei 
aree  le^wl,  MnMdi  aprte  rétadlitiM,  peut  >'iai«iir  du  pariUl  éM  â»  btnctafe,  ee  ^  est  «•  afaBlage 
immense;  on  opi'n-  tif  plus  avec  dee Taae» plahil,  ee peract  ds éOBBir  M  ptBMlM  d'iballidSB,  pai»- 
qu'il }'  a  moins  d'air  à  évsporer, 

Ba  dehan  de  eei  deax  sytièaies  de  baaflkaga,  aaa»  allaai»  en  ligaaler  ua  autre  qui  a'a  pas  le  nériM  d'éirs 
novreau,  mais  qui  peut  être  utile;  U  est  d'ailleurs  pour  ainsi  dire  iiMti|ui<  (l;iii>:  le  Nord,  où  les  bourlions  sont 
rares  :  on  emploie  le  bouchage  à  ta  wuie.  Pour  opérer,  il  s'agit  ï>iiupli meut  de  lu  ramollir  et  bien  la  ressuysr 
paar  rappliquer  .sur  l'oriflcedaflacoai  ea  serrant  pour  la  tendre  les  bords  pendants  en  dt-hors  de  l'embou- 
chara,  peadaat  qu'avec  le  poMa  fourepeiraes  légèrement  la  partie  tendue.  Cela  hit,  voiu  ftcelei  fortenaant 
les  pana  de  la  ressle  et  les  arrondissez.  Ce  procédé  n*est  pas  généralement  applicable  I  toutes  les  consenas»  ec 
saftaut  celles  de  lon^-iio  rii;>-.<in  ;  mais  les  fruil'i  se  maintiennent  parfaitement.  Quand  I  rbultition  n  eu  lieu>  ea 
reeonnait  que  le  bourbage  e!>t  défectueux  ;  au  contraire,  si  la  vessie  se  trouve  tendue  ou  bombée,  il  esl  parlait  ; 
si  la  vessie  rentre  en  dedans,  alors  il  s'agit  d'eaiplir  oetle  eafité  am  du  son,  qn'M  raenuvra  avae  hm  antre 
vessie,  qu'on  Hri-iii-  i'i'i[ii'>in  goudronna.  Cos  aaean»  ainsi  condltiennés pswwU  se  eanearwr leB|ila»pa,  iHa 
sont  tenus  dans  un  Leu  frais  et  sec. 

Cnssoiv  DIS  Boim  sT  lOCiint.  ~  Le  Tase  dans  lequel  oa  cnft  les  eonserres  Rappelle  bofn.  En  premier 

lien,  nous  dirons  que  les  boites  et  bocaux  se  cuisent  iiiilirfiTfmmi  nt  dins  tous  les  vases,  en  terre,  fer  ou 
cairre  :  il  s'agît  seidement  qu'ils  soient  assex  larges  el  assez  baut^.  Dans  les  cuisines,  on  emploie  indiffiérem- 
ment  «ne  firaislère  ou  vne  marmite;  ees  dernières  eonviennent  surtout  i  cause  de  leur  haulevr  et  de  In 
fiieiliii-  qu'on  n  de  les  fermer  hennéliquement.  Ainsi,  pour  ruirf  une  ou  plnsteurs  boites,  il  n'y  a  qu'à  les 
ranger  dans  le  vase,  les  couvrir  d'eau  froide,  fermer  hermétiquement  le  vase  après  avoir  couvert  l'oriflee 
avae  nn  linge,  puis  le  faire  partir  en  ébumtian  ;  e^e^  doit  étracantlnae,  mais  sans  slalenee.  On  augmente 
laflwve  du  rnlorlque  en  n Milionnant  quelques  poignées  de  sel  dans  l'eau.  On  donne  aussi  rebutlilien  aux 
vases  par  le  moyen  de  la  vapeur;  mais  ce  moyen  n'étant  pas  à  la  portée  des  cuisiniers,  nous  nous  bornerons 
à  le  menUonner. 

Les  bouteilles  nu  boraux  doivent,  arsnt  tout,  IM  enveloppés  avec  du  linge  grossier  OU  dtt  foitt,  pnis 
rangés  dans  le  bain  au  fond  duquel  on  a  disposé  uue  couche  de  foin  ;  baignes<ie«  avee  da  Vém  flrolda  Jus- 
qu'aux trois  quarts  de  leur  hauteur;  couvres-lés  avec  un  linge  grossier;  fermez  bermétiquement  le  vase  et 
Ikites  partir  en  ébullition.  le  temps  de  la  cuisson  cjt  fonsémeal  subordonné  à  la  nature  des  conserves  et  à  la 
dimension  des  vase*  Dans  tous  les  cas.  quand  la  ealîson  est  terminée  on  doit  retirer  le  bain  dn  feu  pour 
y  laisser  refroidir  plus  ou  moins  loncu-uips  les  boiles  ou  bocaux 

Quand  les  conserves  sont  sorties  du  bain,  il  faut  s'assurer  si  les  boites  ou  flacons  sont  en  bon  étal.  Ou 
reconnaît  que  la  boite  est  bien  sondée,  quand,  en  refroidissant,  le  eanvunla  devient  Mgèremant  eoncava; 
s'il  reste  bonilx',  i  ol:i  privive  qui-  l;i  dissolution  ilr  l'air  intérieur  ne  s'est  pas  opérée,  soit  i  cause  d'un* 
fuite,  soit  à  cause  de  l'insuttlsance  del  ébullition.  Quand  cela  nous  est  arrivé,  voici  rexpédienl  que  nous 
avons  employé  :  Il  faut  ploager  la  boite  *  l'ean  bottiilaate  p«ar  a'^ssarar  si  elle  a  dn  futtes  et  les  boucher  au 
besoin  h  l'étnin  ;  puis  avec  un  poinçon  on  perce  fune  des  surfaces,  afin  d'ea  faire  sortir  le  surplus  d'air 
comprimé,  e(  aussitôt  après  on  ferme  l'ouverture  avec  de  l'étain.  Cela  fait,  on  cuit  la  boite  de  nouveau  et 
«lia  se  eoBserve  à  l'égal  des  autres.  En  principe,  toutes  les  boites  sortant  du  bain  doivent  être  étiquetées  et 
porter  en  outre  de  la  dénomination  des  objeU  qu'elles  oonUenaent,  celle  du  temps  d'ébuiliiion  qu'elles  ont 
subi;  eest  U  une  i)récauiion  qu'un  homme  jaloux  de  vsloere  les  dtlleullés  ne  doit  Jamais  négliger.  Ceit 
par  l'étude  cl  l'expérience  que  le  savoir  s'acquiert. 

Les  dimensions  des  boiles  sont  inlarprîlées  par  les  n**  1,  â,3;  loprootier  indique  la  boUe  entière,  le 
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•wond  Im  demi-boKes,  k  Iroisi^nx^  le  quart  de  bolle.  Ces  pro|M>rlions  •'appliqueai  égaleoMat  VU.  IUmm.  La 

groSK  Mie  fCprésentc,  à  |>eu  Je  clwsc  prvs,  rcquivalcnt  d'un  lilre. 

1803.  —  CO.\SERVATION  DKS  HDl  Il.l.iOS,  CONSOMMAS  ET  POTAOKS. 

Baoluxms,  comoantt  ir  roTAOts.  —  Ces  substances  se  conserrent  par  deux  motifs  :  le  premier  puut 
iToIr  Iff  prétexte  de  ta  néeenité  H  e«n«isle  *  mleair  lewr  flreldieur  pewtaat  «Mlquet  Jean  de  plue  ;  tu  ce 

cas,  l'emploi  des  flacons  est  ce  qui  nrjnvimi  iiMnieiiv:  nn  ii-^  honrin-  .m  mofes  dTaiw  veule,  et  quelques 
minutes  d'ébuUitioo  suffiseal.  Le  tecoud  consiste  à  le»  conserver  d  une  maaière  iodéllnie  et  deni  les  coudi- 
UonsqnepeMmlier  ta  traespertea  vn  tang  me«r  dens  tas  rases;  ea  ce  eas,  tas  boites  soudées  conviennent 
feules  et  r^biillition  doit  l'Ire  d  une  lieure  1  /2  pour  une  boite  B»  1  eallère.  et  une  heure  1  / 1  pour  celles  a»  S. 

Tous  le»  potages  liquides  uu  lii-s.  nvec  uu  sans  garnitures,  décrits  au  chapitre  spécial.  peUTeat  N  eoB- 
■emr  d'après  ce  pHacipe.  Cepeadam,  ii  r<iut  en  excrpiar  las  potage*  liés  cl  cen  de  pafée  devatantoet  de 

gibier,  qui  ne  peuvent  donner  que  de  inainais  résullais. 

ToKTDB  ofi  co:«SEBVS  Foot  POTAfii.  —  Après  avoir  saigné  la  tortue,  ouvrez  et  dépecez  la  ;  faites  dégorger 
les  ebairs  et  ta  coqaine  iaférieure  peadaat  «ae  Joaraée  cadèie;  aian|«et-les  ensuite  dans  une  marmite  avec 
duboailton  or<linairc  ;  fuites  p»rtir.  ëriimeselgsmis«rz  nvee  un  bouquet  de  tbyoït  Uorier,  persil,  mai^jolalnc 
et  macis;  lai-scz  cuire  les  viandes,  en  ayant  soin  de  retirer  les  morceaux  les  plus  tendres  ;  passeï  ensuite 
le  fonds,  puis  faites  revenir  uiie  nmc  inirepoix  composée  d'oignons,  carottes,  épinanls  et  oseille,  poivre, 
girofles  et  aromates;  moatllez-la  avec  le  fonds  passé  et  quelques  partie*  de  vin  de  Madère;  tailos  partir  et 
laissez  réduire  d'an  tiers  de  son  Totume;  parez  les  viandes  et  les  moreeaux  de  ta  eaqallle  iarérieure,  qui 
doivent  c'.re  Irè^-tendrC'»  ;  enfiTtiiez -les  daii'i  les  biiilr>  en  les  divis;int;  passez  le  liquide  &  l'ôlamine  et 
emplisses-en  les  boites.  Celte  préparation  doit  avoir  une  teinte  légéremeol  verte.  Ëbullition  :  u*  1,  deux 
keana;  a*»,  aae  heiM  et  deade. 

SàBcis.— Lessaaces  aedoaaeai  pas,  ca  géaéral,  de  parMtt  résahataà  ta  ooasemlioa,  aiais  ioaiee 

peuvent  être  conservées  si  «Iles  ne  sont  pas  liées.  Celles  qu'on  eonserve  momentanément  en  cuisine 
peuvent  être  eafermées  en  bocaux  couverts  k  la  vessie;  quel<|ucs  minutes  débullition  suffisent;  celles  qu'on 
veut  conserver  à  league  dorée  defreat  être  biea  réduites,  bUo  dégrataiéea  et  eatanécs  ea  balte  k  froid. 
Ëbullition  :  n"  l,  uae  heure  et  demie;  n*  3,  une  heure  et  quart. 

En  principe,  oa  doit  éviter  de  conserver  les  sauces  avec  les  vtaades,  car  elles  leur  anisent  toi^ours  ea 
les  raeeoraissaat  et  ne  tont  jamais  en  assez  bon  état  pour  être  mangées  telles  ;  ainsi  il  vaut  iiiii  nx  les  con- 
server i  part  ou  «lors  a'ea  pas  mettre  du  tout,  car  on  peut  en  taire  une  au  momeni  avec  le  fonds  des  viandes, 
qui  vaut  toiUoon  mieux  que  celles  qu'où  coasarra  avec  ellet. 

1806.  —  CONSERTITION  DO  BOtUP. 

Tontes  les  parties  du  bœuf  peuvent  être  conservées,  quelle  que  soit  leur  cuisson.  Ronilltcs,  elles  doivent 
éirecuitask  foad;  braisées  ou  rôties,  elles  doivent  être  tenues  un  peu  fermes  et  vert-cuites;  on  peut  les 
accompagner  avec  des  garnitures  et  sauces,  mais  il  convient  de  préparer  cell<>8-ci  en  boites  séparées. 

Les  viandes  conservées  doiveat,  ea  géaéral,  être  enfermées  avec  toutes  les  graisses  de  taur  cuissou  et 
quelquefois  enveloppées,  en  outre,  avee  des  bandes  de  tard.  Les  fbnds  qui  accompagnent  les  viandes  doivent 
éire  cl  iii  s  i  l  j.uii;ii>  ti  M[i  ciirsés;  mais,  plu*  ils  le  sont,  plus  on  doit  augnieuier  hi  quantité  de  graisse,  pour 
neutraliser  leur  influence  sur  les  viandes.  Les  grosses  pièces,  généralement,  pour  être  conservées  dans  uu 
partait  état,  doivent  être  biea  atteiales  jnsqu't  l'ialétieur  par  l'ébnItitiOB  du  bala;  c'est  M  tta  point  essentiel. 

Let  ciil'>ltr<i  peuvent  être  cons(T\ées  entières,  bien  parées  et  etifermées  dans  des  boites  faites  sur  les 
dimensions  de  leur  forme ,  de  manière  à  laisser  le  moins  d  espace  possible.  Bouillies,  elles  doivent  élre 
atteiales  et  BMivillées  a«  quart  de  lear  haataar  avec  do  boailloa  btaae  et  ta  méaw  voluaie  do  graitBe'de  ta 

marniile;  braisées,  elles  sont  enferinéeg  aver  le  fond'  de  leur  cuisson  passé  et  non  déjrndssé.  f.e  niouitlement 
et  la  graisse  doivent  les  couvrir  aux  trois  quarts  11  faut  souder  les  boites  et  leur  donner  de  trois  ili  quatre 
henres  d'ébullition,  suivant  leur  volume.  Les  aloyiiux  sont  daa*  les  mémos  MadMoas:  tli  doiveat  oatarelle- 
meut  élre  désossés.  On  augmente  l'ébullilion  d'après  leur  volume. 

£«f  /tteto  peuvent  être  rélis  ou  braisés.  Dans  le  premier  cas,  ils  doivent  être  vert-ctilts  et  enveloppés  de 
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ttaàlÊ  ds  Imd.  n  leur  hiU  des  Mics  longvei,  afln  de  ne  pas  laisser  de  vides.  On  Joi(  les  couvrir  aux  trois 
fUirli  aiM  HM  parti*  de  iear  fiMds  on  soMMioé  el  deux  parties  de  graiaie;  io«dez  et  doonez  de  deui  É 
mb  IMMN»  ^lÊHÊtXkm.  U  graisse  est  rtswssilw  en  es  qeTsIie  esipdete  ta  viÉidsi  de  Bsireir  et  qa'dk 
fseiMe  k  ptaéinUoD  de  ees  ffaades  per  te  cteleiir. 

P*ui<t  m  tortir,  rr«vi!i.i.R<,  LAKori»,  oim-norBLiî.  —  !1«  doiTcnf  ^Irr  pnliiTemrrit  adeints  et  mouillés  i 
couTerl  avec  une  mirepoix  acidulée  et  moitié  de  bon  dégraissis,  puis  enfermés  coniine  de  coutume.  Pour  les 
-  keHes    1.  Il  iNt  «m  Imuv  «t  demie  d'ébailllioa  :  oa  eogimele  eeUe-el  ea  propertlen  de  lenr  velane; 

1807.  —  CONÇBRTATIOR  DV  HOtrTOH. 

CiGOis.  —  lis  peavent  être  braisés  ou  rôlis.  Dans  le  premier  cas,  ils  dohraal  être  altn'nts  et  enfermés  avec 
Iear  fonds  psssé,  mais  non  dégraissé  ;  dans  le  second,  vert-cuits.  Autant  que  possible,  il  confient  de  les 
désosser.  On  les  enferme  avec  un  bon  jus  clairet  le  double  de  son  volume  de  grsiiae.  Les  boites  doireni  éira 
faites  en  raison  de  leurs  foroies  et  de  manière  à  perdre  le  moins  d'espaee  possible.  Oa  les  iOlde  «I  n  leur 

donne  de  deux  hcurfs  et  demie  *  trois  heure»  et  demie  d'ébullition. 

Sblles.  —  Il  faut  néci.:)Sairemenl  les  désosser  et  les  enfermer  dans  les  mêmes  conditions  que  les  gigots.  . 
L'ébvIiiUoii  est  à  pei  près  U  néne.  Ces  deux  préparations  peuTent  être  gsmles  ;  nais  on  oUient  tei^etm 
o  neillcar  résiltet  <■  eensemint  ta  fsmitera  à  psrt. 

1808.—  COHSnTATIOM  VO  TBAO. 

Non  KT  soiN->oix. —  Elli's  stToiil  piquées,  braisées  et  atteintes  aux  trois  quarts.  On  If  s  couvre  de  banik'S 
de  lard  et  on  les  enferme  dans  des  i>oiles  roodes,  «Tec  ou  saiu  garniture,  mais  leur  fonds  passé  çt  avec 
beaoeonp  de  graissa.  IIIImiI  de  trois  henres  à  trois  benres  et  demie  d'éboilOiiM.  Us  ipanta  soBt  dans  le 
■émecas. 

TITBS  n  vuo.— SIta  seront  eailes  à  fond,  nussiblsnehesqne  passible;  an  naturel,  elles  sont  parées  par 
morceaux  égaux,  enCarmées  atee  tar  caisson  passée  et  non  dégraissée,  pour  les  baigner  entièremcnl.  Si 
elles  sont  saucées,  elles  doivent  anssi  être  mouillées  &  couvert.  Dhhs  les  den  eas,  OB  donne  dans  benres 

d'ébiillilion  pour  les  boites  n"  1.  Les  cervelles  et  on'illrs  se  (mitent  de  même. 

Ris  de  veau.  —  il  faut  les  envelopper  dans  des  bandes  de  lard  et  les  braiser  ou  poêler,  puis  les  enfermer 
avee  leur  cuisson  et  les  reeoasrir  avec  de  te  gniase.  On  paat  ta  garnir.  ÉbalUUaa  pou*  léaboNes  n*l  :  une 

benre  et  demie. 

Côtelettes  de  veau.  —  Elles  réussissent  beaucoup  mieux  braisées  que  sautées,  ii  faut  les  tenir  un  peu 
fBmiea  poar  les  enrermer  dana  des  belta  eerrées  et  molna  baolea  qoetargea;  Il  tut  ta  eoanfr  d*  bandes 

de  lard  et  les  mouiller  aux  trois  quarts  avec  leur  fonils  pas^é  et  le  double  de  rette  qumlké  de  gniiSa.  Cca 
cételetles  peuvent  être  garnies;  cela  convient  en  quelque  sorte  pour  combler  les  vides.  Poor  WM  llenaaine 
de  eMaleilea,  D  Isnt  dan  beures  et  demie  d'éimilition. 

1809.—  CONSBlUTttnr  DB  l'aohbau. 

Ciaon.  —  lis  deiront  étra  enfermés  avae  la  nMias  d'es  possible,  et  dsns  dea  boMes  appropriées  à  lenr 

forme;  on  le»  n^iit  ou  on  les  braise  à  trois  quarts  de  euisson  ;  on  les  mouille  avec  leur  fonds  ou  consommé  trés- 
gras  el  peu  corsé  ;  soudez  les  boites  et  donnez-leur  deux  heures  d'ébullition.  L,es  épaules  sont  dans  le  mémo 
cas  :  eelta-ei  peumot  étra  complètement  désossées  el  IsKta  ;  on  peut  en  matiNdeox  caaemble. 

Côtelettes.  —  Elles  seront  siinirrs  vert-cuites  et  renfiniiées  dans  des  boites  carrées,  couvertes  de  bsndea 
de  Isrd  et  aux  trois  quarts  avec  du  l>eurre  fondu  :  une  heure  el  demie  pour  une  boite  éqtdTalenlaan  a*  1. 
Laa  ris  d'agneau  sa  préparent  eomme  eenz  de  vean. 

1810.  —  COXSliRV.iTIOK  DU  PORC  FRAIS. 

CoTELKrm.  —  Les  cételaita  se  eonserrcat  comme  aelta  da  veaa. 

FiKiis.  —  Ils  peuvent  être  farcis  ou  cnils  et  déaoaaés  dana  ta  dcax  aaa,  eafsnnéa  am  na  pan  de  Ibads 

ou  consommé  et  de  la  grsisse  ou  beurre. 
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avuc  lii-  la  grlée,  ou  du  (uni»  à  moitié  de  bauleor;  flnisseï  de  les  ettftir  avet  dtia  graine; 
de  dew  k  Irais  heures  de  cuisson,  suivaui  lew  grosMor;  il  eel  fim  conTanUii  dt  u  Un  ^ 
noh  Meut  roadrs  et  siirtoul  bien  desselées. 

1811. —  CO.VSEKVVnOH  DIS  YOUILLES  ET  GIBIERS. 
I.PS  pièces  de  voIaiUc  peuvent  en  général  élre  coKtervées  bMliUies,  bnîeé«tO«  iMes;  daas  toitt  les  ces, 

e'.les  doivenl  élre  aJlcinics  aux  iroi»  quarts  de  leur  cuisson,  el  eoTcloppées  STee  de*  bardes  de  lerd;  dans  les 
deux  premiert eas,  on  les  baijfnc  aus  trois  quarts  atec  leur  fonds  passé,  nuis  non  dégraissé  ;  dans  u-  iln  nier, 
on  le»  enferme  tout  simpIcniMt  arec  du  beurre  elariÛé  el  légèreMDt  saJc.  Ou  coaserve  au^  U  voJaUlc  <i  le 
gilticr  dépecé»,  en  rigodl  OU  cutl  de  toute  autre  uaaiire. 

La  volaillf  eons.  rv.  c  m'  pini  un,  ro  l  èlre  que  pour  les  long'î  voyjjçrs  ou  pour  être  mangée  h  eo»i  U-  dis- 
tance; car  c'est  un  aliment  qu'on  trouve  partout.  Itaus  les  plus  mauvaises  saisons,  la  volaille  (raiclie  doit 
toujotirs  avoir  la  préférence.  Or,  è  moins  d'av^rfr des  nnUfi  partieuUers,  Il  «oavieul  de  la  eobiener  dèeoupée: 
|iiii  <  i-  nin)rn,  on  évito  l  omploi  <l«-  bulles  très  \ .itumini"ii«rs,  ri  ■•'!,-,  sonl  d'autant  plus  sûres  potir  la  con- 
iienalion  que  les  vides  sout  exaciemi  iit  r»injj|is.  Les  pièces  élaiil  tuiii's,  nous  délacbons  les  cuisses  de  la 
volaille  et  enlevons  toute  la  carcasse  adhérente  ù  l'estomae,  en  biss.mt  cflui-cl  absolument  intact:  de  celte 
manière  in  vobillc  lii-nt  beaucoup  moins  de  place  et  ne  conserve  plus  que  des  parties  mangeables.  La  cou» 
servalion  de^  os  d'une  volaille,  s'ils  ne  nuisent  pas  i  l'opération,  on  peut  aUrmer  qu'Us  M  loi  awit  fas 
nécesMires. 

Les  giU«s  p«HV«rt«e  traiter  de  ntee,dii  aïoioa  oewt  à  pluaras  et  d'nae  eertatoagwaaft  Itta^ot  M 
les  peUlB  doivent  évf  denmeut  rester  enOera.  M  va  saos  dire  qaa  ai  laa  vaiaillaa  m  i^btara  tm  Inillia,  ib 

doivent  re.sliT  entiers. 

A  l'égard  des  volailles  el  des  gibiers  de  la  nature  de  ceux  qui  précèdent,  l  expérience  nous  a  appris 
quil  ne  ftiat  pu  les  choiBir  trop  tendres,  c«  qui  ne  vent  pas  dira  de  préfinr  las  viens;  mais  une  pièce 
un  peu  résistante  est  moins  sidetie  à  éira  trap  enlla,  ce  qui  arrive  sauvent  lanqn'eli*  a  anbi  una  éhuUilina 

proloDgce. 

Ponr  étra  pins  brefk  nous  indiquerons  par  ordra  la  teaips  dribnlIUlon  nécessaire  à  diaqne  pièaa  de 
volalHe  et  gibier  par  rapport  à  la  quantité  : 

Pmt  1  dMa,  de  S  haana  %hk  bsaaaa.  Pour  4  pcrdiaâiu,     de  t  haum  à  s  haana  %. 

—  1  dindonneau,  de  1  iMuraa  haarta.  —    I  téeaaiea,  I  iMoie  %. 

—  1  chapon,  ."»  hi>ure».  —  4 
  }  raisea.  de  t  heuns  i  S  hOIMi  —  IS  < 

—  S  pedais,  -  -  -  « 

—  A  piSMOSt  S  haiirai. 


FiLKTS  DE  viiLiiLtr.  ET  ".iHii:».  —  I.es  nietii,  quels  qu'ils  soient,  se  conservent  parraitement;  maïs  il  est 
toi^ours  Irés-diflicilc  de  leur  conserver  leurs  qualités  primitives  ;  cela  ne  surprendra  personne  de  ceui  qui 
savent  combien  un  Blet  réclame  d'aitention  à  la  cuisson,  et  combien  il  perd  i  ne  pas  être  mangé  anssildl  cnit. 
L'opération  est  d  ailleurs  très  simple  :  il  s'.n^it  de  les  raidir  au  beurre,  de  les  Liiiser  refroidir  et  ks  enfermer 
dans  les  boites,  eu  laissant  le  moins  de  vide  possible  el  les  couvrant  à  moitié  avec  du  beurro  fendn  et  épuré. 
On  peut  égalamenl  les  conserver  avee  une  sauce  etgamiturapréparéea  k  port.  Bans  les  dent  eas,  donnes  «le 
heure  el  demie  d'ébullition  pour  les  boites  n*  1. 

SàOTta  OB  vouiUK  ET  uiBiBB,  fbicassSes  bt  BAUlis.  —  Ccs  «lillcreutcs  préparatieas  soni  dccriles  au 
chapiiro  des  Entréa  tkauden.  il  s'agit  de  tenir  les  viandes  nn  pan  pins  isnnas,  da  las  snfirsasr  à  froid  avss 

leurs  siiucc  et  ):arni<<ir('.  <l"  (l'iiir^tw  |iin't>s  -iihsI  pl^'in^-i  que  passiMs, ds laS SOndST piOHIptamBi  Ci ianf  doU- 

ner  une  heun'  trois  «pmrls  il  diiilliiion  pour  li  s  Imucs  ir  1. 

Fuies  uhas  u'oiks,  de  (.«mhiis  kt  porLian».  —  On  peut  les  laisser  simples  ou  ctoulés;  tlans  les  deux 
cas,  ib  doivent  être  enveloppés  entièrement  dans  des  bandes  do  lard  et  eails  à  point.  On  les  enfbnnedbns  les 

Itoiles  à  froid  nvee  le  fonds  de  leur  cuisson  non  déjrrais<é,  et,  même  «i  reite  jrrni<i<»«  ne  suffit  pa^,  on  doit 
ajouter  du  suiuduux  pour  les  couvrir  cnticrcuicnl.  Les  boites  n'  1  réclaïuenl  une  heure  trois  quarts  d'ébuHitien. 
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OUm  M  VOLULL».  —  0*  «toit  cbobir  les  plus  beUcs,  tes  UtKliir,  leur  retirer  les  p«atu  rt  les  (aire  dé- 
gaffer,  tla  de  les  obleair  mmiI  Mmchet  qm  pénible,  et  iee  «aire  d'e|irès  les  réglée,  en  lee  lonnt  à  trois 

quarts  de  cui«son.  Passez  vi  i!<'jrriii>-ez  celle  cuisson,  '  brillez  la.  Ranjtez  les  cnMes  en  n;i<-orH  ou  en  boites; 
moailles-let  à  couvert  smc  le  fonds  liilrt-i  ajoutez  un  Uiu  morceau  de  beurre.  UoucLez  le  flacou  cl  donnez 
■M  hem  d  qaui  d'ébalHIiaii.  Oa  les  eafenu  maii  slapleaaeat  âvee  de  l*ee«  salée,  à  laqadie  veos  nMec 
qaelque  Jus  de  citrons. 

CAUmiin  A  LA  «nJs.  <—  Les  préperalions  de  gaUnliBes  grasses  et^maigres  sent  décrites  au  chapitre  du 
lYeid.  Oa  he  trsWe  ebsei— wrt  de  même,  jm  obssmat  de  ae  pas  les  blaser  trop  crtre  ;  aials  eHes  dohnii 

être  bien  olteinlrs.  A  cr  point,  dclinllfx-les  po«r  les  eroballfr  de  noin-eau  dans  de  In^s-petits  linges  Irenipés 
dans  ta  cuisson  mènic  des  galantine!.:  l;ii>.scz-leÂ  refroidir  pour  les  ranger  dans  des  boites  convesables,  en 
bisiaat  leaieins  de  vide  possible.  Alors  mottlUez-ks  A  init  qaans  de  leur  hautetir  avec  de  la  gtiée,  et  tnlsset 
d'emplir  h  Ixill!'  uver  de  la  graisse  dissoute,  saindoux  oa  bearre;  SOOdei  et  donnez  deux  bcares d'ébolUlioa 
pour  une  boite  w  ï;  pour  les  grosses  galantines,  on  peut  la  porter  JoHqa'A  quatre  heures. 

tàtn  BB  ron,  yvuniM,  «ma  n  mssoN.  —  Les  dHireates  prépersfioaa  des  pAtés  étant  iaditpiw», 

nous  n'y  reviendrons  pa«;  nmis  nniis  orciipiTons  soiilemcnl  du  prnrrilé  appliqué  a  leur  eonsrrvnlinn.  enr  elle 
s'applique  également  à  tous  les  genres.  It  faut  d'abord  avoir  une  boite  de  la  dimension  que  vous  voulez  donner 
aa  pAlé,  b  na^pieraa  fbad  et  aos  parois  e«ee  des  bsadesde  tard,  pais  l'eaipUr  avee  ta  préparatioa,  ebsela- 
ment  comme  si  vous  montiez  le  pâté  dans  la  rroùio  mëu)e.  en  le  tennnt  un  peu  en  dome  ;  mas<itiez  de  bandes 
de  lard  et  feuilles  de  papier  beurrée»;  placez  la  bulle  dtins  une  pluque  i  rebords  élevés,  avec  un  peu  d  eau  au 
Amd,  et  poussez-la  ainsi  à  four  eonveniible  ;  donne/  au  pàlc  sa  cuisson  normale;  ea  le  rrtimt  du  four,  places 
an  poids  suffisant  sur  les  viandes  pour  les  faire  rentrer  dans  la  boite  et  les  serrer  aotsntqae  possible  :  laissez 
refiroidir  ainsi  le  pAié,  puis  flnissez  de  le  remplir  avec  la  irraisse  qu'il  a  rendue,  et  si  die  était  insiuinsantc, 
trfMMaBBCS  da  bon  saindoux;  sondes  ta  boite  et  donnez-lui  deux  heures  et  deaie  d'ébaHilioa;  s^létaU  Irès- 
graa    deaacrait  uae  deasi-bcaradeplas;  noos  psrioas  ici  d'na  pAténioyea. 

On  conserve  Agilement  les  pités  de  foies  en  eradte  ;  ee  fnire  n'est  guère  aitM,  eer  il  seaible  00  premier 
abord  ijuecdte  cunsi  i  vf  iloive  donntr  un  n'-idiint  douteux  Cepeiulant  celle  opi  ratioii  petit  se  faire  avec  un 
plein  sucera;  il  faut  drrue r  le  pàlé  cl  le  garnir  d'après  les  méthodes  ordinaires  et  avec  les  éléments  qu'on  lui 
réserve.  On  le  «ait  i  fond  avec  les  soias  iadiqaés  aax  ertielet  tpéelaax  ;  eo  ta  softoat  da  Itaar,  on  r«nplll 
enlièrrment  par  la  cheminée  avec  du  bon  .«aiiiilou\,  on  ce  <iui  v^l  niirux  encore,  avec  de  la  ^n  ii'-M'  d  oic 
fondue.  Aussitél  cmph.  enfermez-le,  soudez  le  dans  la  boite  en  fer  blanc  déjà  disposée  et  s'adaptant  juste  à 
a  li»nne;  tovics  isimédiaicincat  el  plaerz-ia  sur  un  plafond  posr  ta  ponsser  la  bar  «A  ta  fM  a  cait 
et  l'y  tataser  (rata  qaarts  d'henre;  ce  lenps  éeoalè,  rsiirei  ta  boite  pour  la  laisser  refiroidir. 

I81S.  —  COKSERTATION  DBS  POISSONS  INTlSItS  00  DtPBCfs. 
Le  pobson  se  eoaserve  1  fégri  des  vtaades,  nais  Mates  les  espèces  ne  se  prÉteat  pas  égalemeat  I  celle 

apérslion.  et  il  <"n  est  nu'me  à  l'égard  desquelles  il  «erait  superflu  de  la  tenter;  les  poissons  A  cliairs  fermes  sont 
ceux  qui  conviennent  le  mieux.  I  n  soin  qu'on  ne  doit  Jainuis  perdre  de  vue,  c'est  leur  entière  fraîcheur. 

Les  gros  poissons  peuvent  se  conserver  entiers ,  si  oa  a  ta  facilité  de  faire  confectionner  one  Mte 
eoavenabta.  En  général,  c'est  là  le  plus  grand  obstacle;  car  au  temps  d'ébuilition  pn-s,  les  gras  ne  sont  pas 
plus  diCSciles  que  les  petits.  Si  on  fait  confectionner  les  bottes  exprès,  H  convient  surtout  qu'elles  soient  autant 
que  possible  en  rapport  avec  la  forme  des  poissons,  afln  de  perdre  le  moins  d'espace  possible,  pour  éviter  le 
eabolement  du  poisson  et  ne  pas  le  briser.  Plus  les  poissons  sont  gros,  plus  cette  observation  est  essentielle. 

Tenao*  a  l'iao  m  skl.  —  Lm  larboto  se  eoaservent  A  l'eau  de  sel,  eatiers  oa  divtoés  ea  deux,  on  dépecés; 
ces  denx  méthodes  sont  préférsbies.  Dans  tous  les  ess,  il  that  les  cuire  tTaprès  les  rèiHes  ordinaires,  les  en- 
fermer dans  les  boites  et  les  couvrir  avec  l'e.iu  de  leur  cuisson,  froide  el  i  l  uiili ■  ■'■■lud:  r  li's  boites  imur  les 
mettre  aussitàt  en  ébullilion;  la  durée  de  celte  ébutlilion  est  proportionnée  à  la  grosseur  des  boites,  mais 
toiionrs  sar  tes  bases  de  celles  des  viandes.  On  peut  aassi  lever  les  fteto  de  turbot  aae  fWs  cails  et  refraîdis, 
pato  les  enfermer  dans  une  boile  de  la  liir;ri  ur  <le  deux  flli'ls  seulement  et  île  répsisM'ur  des  deux  ;  alors  \  q»% 
les  ranges  de  deux  en  deux,  places  en  sens  inverse,  c'csl-è-dirc  le  gros  bout  appuyé  sur  le  petit  ;  de  celle  ma- 
rilnaa  M  perd  aucane  place;  an  onpUt  ^aloMotta  Mie  aiee  do  ta  eataioa  passée  el  oa  dSBiiaaaeC^^ 
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(inri  prnportionnop.  Celle  deraUre  méthode  esl  priièrtbto,  en  ee  qn'dle  économiM  de  r«sp«ee  d  en  ce  qu'oa 

ne  conserve  pas  d'arêtes. 

Samtom.  —  Les  Mamoot  se  conaermil  mus!  k  l'een  de  sel,  dme  les  coaditioM  da  turbot,  cTesM-dlre  ea- 

lift-,  en  Iront  on*  ou  en  Iranclirs;  ces  dernières  iin  tlinjp's  soni  préférables.  Dans  tous  le»  cas,  il  faut  le?  cuire 
à  point  et  les  enfermer  en  boite,  enliéremenl  muuillts  avec  leur  cuisson  passée  cl  refroidie.  Un  p<'ut  aussi  les 
Mire  ««  Hm,  d'oprès  les  dlfférenls  modes  indiqués  su  cbopitre  ipéeM;  oo  les  wlt  k  iMint  et  on  les  enrenae 
■rec  leur  fonds  de  cuisson  passé  et  noo  dégraissé.  On  eoaserre  eaeore  les  sanmiisen  irancfaes  grillées  et 
rerniées  avec  une  marinade  cnite  i  l'huile  et  Tinsigre  et  fortement  aromatisée.  Le  tenpe  d'ébuIMtioii  de  ces 
pièces  est  loi^ours  subordonné  au  volume  des  poissons,  d'après  la  base  doaaée  po«r  les  viandes.  Les  traites 
*l  brochets  se  consenrerit  d'apn'-s  lis  mr-incs  nirthodes. 

.SoLTS.  —  On  peut  cunservi'i-  .t  l't'iiu  de  si.>l  ou  frites;  dans  tous  les  cas,  elles  doivent  être  choisies 
grosses  11  faut  leur  supprimer  les  têtes  et  les  parties  minces.  Si  elles  sont  boaHllcs,  on  les  range  dans  les 
boites  en  les  mouillant  en  plein  avec  leur  cuisson;  si  elles  son)  frites,  simplement  aveederhiiile,  dans  1ni]uelle 
on  fait  frire  primitivement  des  petits  oignons  et  aromates.  L'ébulUtion  de  ces  boites  est  encore  subordonnée 
à  leur  TolumcL 

HOOGHIIT  siniiiMKs  t  L'ni'ii.p.  —  fit  iiilkz  Iik  rouin-ls.  Iiiillc/  leur  les  têtes,  sultv  l«^  fortement  pendant 
dMXhntrea,  essuyez  li  />  cnsiuite,  »aulcz-les  dun-^  de  I  huile  et  faites-les  griller  à  feu  très-doux,  rangez-les  dans 
les  boites  oarrèes,  nouMes-les  i  couvert  avec  de  i  buile  crue,  donnez  deux  heures  d'éballillonponr  nue  holle 
n*  1.  U»  sardines  se  préparent  de  même,  imils  ii  faut  leur  retirer  la  téte  en  même  temps  qiM  les  boyaux. 

Filet»  »k  roissox  sautés.  —  Les  filets  de  poisson  se  conservent  ik  réjçal  de  ceux  de  volaille,  mais  il  convient 
(le  n'eraployer<iue  les  chairs  fermes;  sans  cela  il  est  im|>ossible  de  les  conserver  entiers;  il  faut  les  sauter  à  fond. 

MATaums.  —  Les  matelotes  et  tous  les  ragoéts  de  poisson  se  conservent  à  l'égal  des  santés  et  IKeaaséea 

do  voliiillr;  il  coiivji'til  de  n'employer  i\<ir  les  chairs  fermes  et  de  les  cuire  eoaplélenienl.  Quind  on  OUTTO  les 
lioites  on  doit,  avaulde  servir  les  ragoûts,  travailler  de  nouveau  les  sauces. 

Honuos  IT  lAifooirm*.  —  On  ne  eonwrve  que  In  qu-ntei.  Les  humants  doivent  être  enits  vivants  et 

d'après  ri);U"i;  nul  iU  son!  eniis  ri  iiri  /,  les  cininilli'i  ili-.>  ijneues,  p<irez  ut  délaillez-les  en  lames 
épaisses;  rangez  les  eu  boites,  en  les  uiuuiilant  aun  troi^  quarts  avec  huile,  vinaigre,  sel  et  poivre;  donnez 
trois  heures  d'ébulillion  pour  une  belle  n*  1.  S  les  queues  sont  petites,  on  peut  les  liiiser  entières.  On  les 
conserve  également  dans  une  ijuniie  niir>'|ioi\  nu  \  h\  ou  siiiipiement  dsns  ttue  ean  de  sel;  mils  le résoUnl  csl 
moins  certain,  car  les  <:ru»lacés  se  conservent  dinicilement. 

QoBois  n'iaitvissis.— Cbilrez  teséerevisses,  eulses-les  d'après  les  règles,  épluchez  et  pam>les  des  qmaes 

et  rangez-les  dans  des  bolle^  Iimmi  serrées  les  unes  eonire  l<"^  autres  ;  mouillez-les  au  quart  de  leur  hauteur 
avec  du  madère  et  donnez  deux  heures  et  demie  d  ébullilion  pour  une  boite  a<  1,  une  heure  et  demie  pew 
celle  tf>  9.  On  peut  également  les  eonserver  d'après  les  procédés  applicables  au  homards. 

IIi  iraEs  ET  HOULES.  ^Leshiiitres  se  conservent  bien,  mais  en  général  elles  ne  donnent  pas  des  rénltals 
trés-saiisfaisants.  Il  faut  les  blanchir  d'après  les  règles,  les  enlever  A  Téeumoire  pour  les  égouuer  sur  un 
liRKe,  leii  parer  et  les  ranger  dans  (es  boites,  fliirer  aoe  partie  de  leur  enlsson  au  papier  miehé  et  les  couvrir 
avee  elle;  donnez  deux  heures  débullilion.  Les  moules  se  font  ouvrir  sur  feu  sans  eau;  on  les  patU^Ol  lef 
range  eu  boites  el  on  les  couvre  avec  leur  cuisson  Ollrée.  L'ébulliUon  est  la  même. 

1813.  —  CONSIBVÀTKHf  DBS  LfeUMn. 

.V  peu  d'excpplions  près,  tous  les  'é;:iim''s  peuvent  éire  conservés  d'.nprès  in  niéllioile  Kjiperl  ;  c'est  celle 
d'ailleurs  qui  leur  convient  le  mieux  en  cuisine  pour  les  servir  dans  un  état  qui  ait  quelque  rapport  avec 
les  Ugannes  frais.  La  dimcullé  de  se  procurer  dss  boites  conDeetionnées  dans  de  bonnes  eondilkms  est  sonvenl 
une  cause  de  mauvaise  réussite. 

Les  préparations  préliminaires  des  légumes  el  leur  point  précis  de  cuisson  sont  deux  points  sur  lesquels 
il  convient  de  porter  toute  son  aiteniiou,  et  ici,  il  est  bon  de  dire  que  les  iii>ii  m  tions  iiue  nous  allons  donner 
|HHirralenl  ne  pas  éire  applicables  dans  tous  les  pjfs,  car  los  légumes  n'ont  pat  partout  les  mêmes  qualités. 
Ainsi  ee  qui  réussit  parTaUement  dans  un  endroit  ponrmit  ne  réussir  pas  tei^n  dans  un  «un  ;  ^est  dnne 
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fli  praiicieii  luinnéme  i  aaTiiir  Mn  ee»  (MérMeM,  I  ■•Un  k  proÊt  m  apMfliMe^Mr  eomtaUn  les  iiieM- 
Ténients  qii'U  reneoiiirc. 

Tiiiirvu  WHHi-^  failU  abord  bira  bfOtMflMlntVe*  qu'oa  vrai  conserver.  Elles  doivent  élre  fraîches 
«t  «hoiries.  «On  qnll  ne  s'en  trouve  pas  de  ara«qa6es  on  tafées;  on  les  éponge  bien  pour  les  ranger  indiflé- 

ri'inniiMit  rn  bolles  ou  en  fliieons,  en  ayant  >oUi  ilo  pincer  les  pluiJ  grosses  ensemble;  inassez-lcs  afin 
de  mainlcuir  les  vases  bien  pleins  ;  soudez  promptement  Us  boUes  ou  bouches  solidement  les  flacons  et 
domtx  pour  les  bollea  n*  1  trois  Iwares  d'ébnilltloa  et  de«x  honres  et  quart  ponr  cènes  ii*  S.  Ce  procédé  d« 
COSterralion  r^l  «oui  i  fait  pratique;  cVst  celui  qui  couservc  le  miein  l  arDiii?  {l<s  triilTcs;  nir.is  si  celles-ci 
n'élnienipas  <le  (rï-s-boune  qualité,  on  pourrait  additionner  à  chaque  boif?  quelques  cuillcréciide  madère.  Les 
imliea  lonraéet  on  déià  évites  s'aifiracnl  me  na  peu  de  leur  cmIsmb:  l'élrallitioii  est  h  méae. 

Cnaannsiom.— Cent  de  «Mekee,  eonans  eem  In  dénominatina  d'nnoriss  eonuefiftles,  sont  préCfniMes  et 

eemd'nilli-'ir'i  qui  réiMsissent  le  mieux.  On  conserve  au^si  cependant  li*s  crp^s  et  les  oronges. 

la  parfaite  réussite  des  conserves  de  champi)^nuns  repose  sur  deux  points  c>i$enliel».  Le  premier  con- 
siste dam  l'emploi  de  champignons  très-frais  et  choisis  bien  fi-rmes  ;  le  second ,  dans  la  cclërilé  de 
ropérailon.  Ces  deux  points  né|^Ugés«  on  n'obtient  tnenn  résultat  avantageux.  A  Paris,  oii  les  champignons 
sont  en  général  de  qualité  supérieure  I  eenxde  tons  les  pays.Mnetune  telle  importance  i  leur  degré  de  fraî- 
cheur. i|ue  le*  f.ibritaiils  en  gros  vont  ^  iiivi>ni  les  préparer  dans  les  earri^rru,  e'esl-à-dirc  à  l'endroit  même 
où  on  les  cultive,  alln  de  ne  les  cneilUr  qu'à  mesure  qu'on  les  emploie.  A  notre  avis,  c'est  là  un  eieelleot 
■oyen  ponr  les  obtenir  beam  et  bons. 

Les  champignons  se  rrmservent  en  boites  ou  en  flacons;  mais,  à  d'uvoir  un  lion  liouchage,  les 

boites  sont  préférables.  L^s  champignons  se  cuisent  en  petite  quantité,  et  après  les  avoir  tournes,  dans  du 
beurre  «t  du  jns  de  citre*,  Iréa-pen  d'enn  et  sel.  On  les  place  k  eouvert  dans  une  ensseralè  et  svr 
un  feu  »ir.  on  leur  donne  quelques  minutes  d'ébullilion  seulenieni  et  on  les  laisse  refroiilir  dnns  la  cuisson, 
pour  les  ranger  ensuite  dans  les  boites.  Tasscz-les  bien,  mirez  ensuite  le  fonds  et  baignez  en  les  champignons 
J«sl«  1  hauteur;  sondes  les  boites  èt  donnes  deux  heures  et  demie  d'ébullilion  pour  les  boites  ir  1  et  deux 

heures  pour  celles  n*     Les  (|iieue'i  i|e<  rli  iinpignons  doivent  élre  conservées  sép.-irément 

Cèpes. —Ou  les  prépare  d  aprés  les  mêmes  règles.  11  faut  les  tourner  cl  les  tenir  aus^i  blancs  que  possible. 

Oao^iirK.  —  Elles  doivent  être  choisiej  bien  égales,  saines  et  surtout  fraîchement  cueillies.  Parez ,  lavez 
et  ressuyez -les  parfaitement  :  jetez-les  ensuite  dans  un  sautoir  avec  du  beurre  fondu;  sales-les  légèrement; 
enurrez  le  sautoir  et  plaoex-le  sar  un  feu  vif;  sautez-les  de  temps  en  temps  Jusqu'à  ce  qn'eUes  aient  rendu 
leur  eau  et  que  eelle*ci  seil  réduite  à  sec  Alors  égouttet  et  laissci  reliroidir  sur  on  tantia;  ranges  les  dnns 
les  boites  avec  un  bon  morceau  de  beurre  elariflé  dessus;  sondes  et  donnes  la  asésM  ébullllioa  qu'an  chan> 

pignon<  qui  précédent. 

Petits  pois.  —  Ils  ne  se  couserrcnt  pas  également  bien  en  tOUS  Keux;  cela  provient  surtout  ds  leur 
manque  de  qualité  :  c'est  qu'en  génémi  ils  sont  mélangés  eu  trop  aqueux.  Bn  tels  Itenx  qu'on  les  eenaerw, 

ils  ne  réii-ijissent  qu'à  deux  eondilions:  In  première,  de  les  avoir  fruîclieinent  cueillis  et  écossés;  In  seconde 
de  les  cuire,  les  enfermer  et  les  mettre  au  bain  dans  le  plus  bref  délai  possible.  La  grosseur  proportionnée 
des  pois  est  nécessaire.  Ils  ne  doivent  être  ni  tropins  ni  trop  gros.  Dans  le  premier  cas.  Ils  SS  déibnnent ; 
dans  le  second,  ils  sont  moins  bons.  Les  pois  moyens  sont  donc  ceux  qu'on  doit  préférer. 

Les  boites  wnt  les  vases  qui  conviennent  le  mieux  aux  pclils  pois  par  rapport  à  la  cuisson,  mais  non  par 
rapport  »u  goilt.  Ainsi,  dès  qu'on  aura  trouvé  un  snoyen  de  bouchage  silr.  les  pois  ne  seront  plus  cou-M-r^é* 
en  boilcs.  car  ils  n'y  gagnent  rien,  et  le  fer-blanc  leur  laisse  toujours  un  goùl  qu'il  est  difficile  de  leur  enlever. 
On  eonterve  les  petits  pois  de  deux  manières  :  la  première  eonsisie  à  passer  vivement  les  pois  au  beurre  et  sel, 
m.iis  en  petite  quantité  à  In  fois;  ou  les  cuit  jusqu'il  ce  qu'ils  aient  rendu  et  réduit  leur  cnu,  ce  qui  est 
l  aiTuire  de  quelques  minutes;  on  les  met  de  suite  en  boites  pour  les  laisser  refroidir;  on  les  soude  vivement 
en  les  plongeant  à  mesure  dans  l'eau  flrolde,  «n  attendant  de  les  mettre  au  bain,  alln  d'atténuer  la  chaleur 
du  soudage,  qui  suffit  souvent  à  provoquer  h  fermentation  des  pois,  t.  i  semn  le  m  '^ilioile  consiste  à  les  cuire 
avec  quelques  cuillerées  d  eau  et  sel,  niais  en  supprimant  le  beurre.  Li  diiTércnce  des  méthodes  se  borne  là, 
et,  en  dehors  de  ce  point,  l'opération  est  la  même.  Les  pois,  dans  ces  eonditiOBS»  a'eilgeBl  pas  noIaB  de 
deux  heures  et  demie  d'ébuUitiea  pour  les  n*  1  et  deux  heures  pour  les  a*  9. 
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En  s'attachant  adcntivcmcnl  aux  divers  poinu  que  nous  avons  fait  NaMTlir,  H  lonoil  à  flflfaiî  de  l'étal» 

tilion,  la  conservation  des  pclils  pois  est  l'opi-ralion  In  plus  simple. 

UARicors  \  UTs.  —  Lu  conservation  des  liuricuts  verts  n'est  pus  plus  liillkilc  que  celle  de  tout  autre  légume^ 
ce  qui  est  tliOicile,  c'est  de  leur  conserver  la  couleur  nalurelle;  car  des  haricots  jauocs,  tout  bons  qu'ils 
•oienl«  laiuent  éTldemmeal  à  désirer.  Pour  leur  donier  une  couleur  ùiclice,  rien  n'eat  plus  facile  :  l'esprit  de 
sel  et  la  couperose,  employés  dans  feaa  éa  hhinehissage,  même  dans  des  properiions  trés-restrelnles, 
allOUtlssenl  à  ce  résultat,  niais  nous  voudrions  voir  repousser  ces  expédients  eoinme  incompiiiilili  ^  ;n(  c  les 
opérations  culinaires.  Aosà  noua  sonuues-nous  ap|iiiqués,  dans  nos  rechercbcs,  à  les  suppivur  par  des 
Bffywn  iBofhusiii.  Les  horicoM  do  eomem  Uen  wrta  ont  eettaineaeni  m  néril»  iB«oatesiable  ;  anis  mieux 
vaudrait  les  servir  jaunes  plutôt  qw  de  leur  donner,  iiar  ilt  s  mo\<  tH  répugnent,  une  qualité  qui,  au 
ftmdi  n'est  pas  indispensable.  On  peut  cepeadant,  sans  inconvenieut,  meiiru  une  pincée  de  potasse  dans  i'eau 
de  blanoUsaago,  peur  les  tnir  pins  Ttitt.  En  ee  tn^  quand  ils  sont  NameUt,  ea  les  Mt  dégorger  use  heure 
i  Peau  fniide  avnnt  de  les  enfermer. 

lin  des  soins  principaux,  c'est  de  cttoisir  des  linricitu  très-tendres,  d'une  égale  grosseur  et  surtout 
JMdKHiient  cueillis.  Cela  fait,  on  coupe  les  bouts  et  on  les  pKMne  en  pêlIiB  qiertBé  dM»  we  bassine  ou 
poêlon  d'eau  booiUanie  fortement  aalèe*  et  dans  laquelle  tous  aum  cait  d'avaiiee  quelques  pui^^nees 
d'épinards  tendres  et  hachés.  Il  faut  leur  donner  trms  ou  quatre  minutes  d'éballition  violente,  puis  les  egout- 
ter  sur  un  tamis  en  les  retirant  à  l'éeumoire,  car  lu  mému  eau  doit  servir  à  les  blanchir  tous.  Laissez-les 
reftroidir  pour  les  rentier  immédiatement  dans  les  bottas  avee  de  leur  cuisson  refroidie,  arrifant  jusqu'à 
hauteur  des  harieou;  soudet  auaiMt»  ph»gef-lM  immédleleneiit  dans  l'eau  froide,  et  plaees-lce  eieuiM 
dunsieh.iin  pour  leur  douer  doux  houKO  et  demie  d'étaUMim  potr  ht  boMee  ■*  1  el  deux  heures  dix 

minutes  pour  celles  n*  2. 

Flageolets.  —  Cuises-les  d'après  les  règles  ;  enimBez-les  dans  les  boites  justes,  couverts  avec  leur  cuisson 
et  du  beurre  fonda  et  ép art:  mis  heures  d'ândlUoB  pour  les  boites  a*  1,  deox  heam  «t  demie  pair  celles  a*  8. 

Asi'KRfiES.  —  Celles  de  elioix  sont  les  seules  qui  doivent  être  conservées.  Il  faut  les  avoir  fraîches, 
tendres  el  d'une  égale  grossuur.  tlleuillez-les,  lailiez-les  de  la  même  longueur  et  aus>i  couiirs  que  possible, 
faites-les  Manebir  en  petite  quantité  sans  les  lier.  L'eau  doit  être  iMNdIiaBle  el  foit  lu m  Mdée.  Donnez- 
leur  de  quatre  à  six  minutes  d'ébullitioB  violente,  suivent  ICBr^niMear;  puis  enlevez-les  à  l'écuoioire 
pour  les  passer  dans  un  vase  d'eau  (h>ide.  Ausdiôt  qu'elles  ont  perdu  toute  leur  chaleur,  êgoultcz-les  sur 
un  tamis,  puis  sur  un  linge,  et  rangez-les  dans  des  boites  de  leur  hauteur,  ou  elles  puissent  tenir  debout, 
avec  les  pointes  en  dessus,  et  de  manière  qu'il  reste  le  moins  d'espace  possible  i  mouillez-les  à  couveitavcc 
une  eau  salée  cuite  et  froide,  qui  ne  doit  pas  être  plus  salée  que  le  eaiûoB;  sovdox  les  belles,  donnez  leur 
deux  heures  et  d^'inie  d't  iiMitinon  [loor  <'r;irs  n"  1  etdOBX  hetim  dix  tBlnutes  pour  les  n*  S.  Los  poiaies 
d'asperges  se  traitent  comme  lus  baricols  verts. 

Tomates.  —  Les  tomates  se  conservent  en  moitié  cl  dans  des  boites.  Il  faut  leur  retirer  ntlentivcmenl  les 
grains  el  les  égoultcr  de  leur  eau,  les  saler  très- légèrement  et  les  faire  égOttller  SUr  un  tamis,  puis  les  ranger 
dans  les  boites  en  les  serrant  autant  que  possible  alln  d'éviter  le  vide.  Sondes-les  vivement  el  donnex-teur 
ireuie-cinq  niinnlos  d'ébttllition  pour  les  boites  b*  1  et  vingt  minutes  pour  les  n*  9.  Il  est  bon  d'observer  que 
toutes  les  tomates  ne  conviennent  pas  pour  cire  conservées  ciiliéi  es,  notamment  celles  des  pays  froids,  o& elles 
conlicuncnt  peu  de  pulpe  et  une  grande  quantité  de  parties  aqueuses.  Ces  tomates  ainsi  conservées  peuvent 
être  farcies  ou  service  eu  gratin. 

On  conserve  encore  les  loniiilrs  à  l'iisa^rp  il  s  ■■iiiirr-,  ;  il  y.a  deux  procédés  pour  opérer  :  le  premier  consiste 
à  tailler  les  tomates  en  gros  des  après  les  avoir  e^rc4ices,  les  placer  dans  une  bassine  pour  les  fuudre  el  les 
passer  au  tamis  pour  réduire  ensuite  le  résida  A  BMltlé  de  son  volume;  à  ee  point  on  le  retire,  on  le  laisse 
refroidir  et  on  emplit  des  l)niii('ill''>-  ;  iqin'-s  avoir  liii'ti  boiietii-  eelles-ei,  il  faut  les  envelopper  avec  du  foin  et 
leur  donner  douze  minutes  il't  ljuihuon.  Le  second  |u  oeede  eunsisic  à  fondre  les  tomates  cl  lus  jeter  sur  un 
ou  plusieurs  tamis  pour  en  laisser  égouttcr  toute  lu  partie  aqueuse  ;  iilors  on  passe  lu  pulpe  au  tamis  à  l'aide 
de  la  spatule;  on  emplit  des  petits  flacons  et  on  leur  donne  douze  minutes  d'ébullilioa.  Par  ce  procédé 
elles  conservent  mieux  leur  couleur  Baturclle. 

ABTfCHAim.  — Entiers  on  les  ooBservebouillisouiiaberigoaie;  dans  les  deux  eBS,Ur«ut  autant  que  pos- 
sible hss  perer  des  fevIUes  dures  et  les  nnger  dans  des  boites  randse  do  la  haMeur  soalement  des  nriJehaBU  ; 
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s  il-;  «nnl  bniiillie,  i!  faiil  l<'s  uvoir  irr-  lilincl  cl  opérer  pronipleincnt',  on  les  couvre  aver  leur  cuissnn  et  qiinl- 
qurs  parlie»  de  beurre  épuré.  b'iU  «oa(  cuiu  duii  da  fonds  on  les  enferme  avec  celui-ci,  passé  mais  non 
défmiaaé  ;  fvw  Im  MIm    1,  drat  benne*  trois  quarts  d'ébnilltion  ;  n*  9,  dcn  keorcs  an  qmrt. 

Fo^D»  D'*»Tit  II  UT*  —  Il  fmil  Im  cuire  il'aprrs  If»*  nvl'"*  orJinairi  s.  aux  lroi«  quarls  de  cuisson,  en  ayant 
soin  de  les  tenir  aussi  blancs  que  possible.  On  les  range  dan»  les  boites  bien  serrés  les  uns  contre  les  tuires 
•tn  de  Inisaer  le  moins  d'espnee  poaaiMe,  pnis  on  les  nontllo  à  notlié  de  leur  hnnleur  avec  nne  can  enite,  salée 
cl  fiir'ciiii'nl  iiritliiU'i' ;  on  finit  dr-les  (»in|i!ir  :'i  r.niviTt  inci-  tlii  hciirrc  Umdn  et  épiin*.  Il  fnut  oprrcr  vivciiii  til 
Donnez  trois  beure»  d'ébulUlion  pour  leâ  boites  a*  1  et  deux  heures  et  demie  pour  le  n*  2.  Les  quartiers  se 
coaiervenl  dans  les  ménas  «oBditioM. 

Liimsi  —  Elles  doivent  étro  b'ancbies,  braiséc^t  et  pnK-ot  d'aprte  ICi  règles  ordinaires ,  pois  rangées  à 
froid  dans  des  boites  rondes  on  carrées,  mais  plates,  n'ayant  pas  pins  de  4  à  5  centim.  de  bautenr,  suirant  la 
(rrosseur  des  laltaes;  on  lei  serre  bien  les  vnM  contre  In  antres  ponr  laisser  le  mohis  d'espace  libre  ;  on  les 

couvre  avec  du  beurre  i^purr  ;  on  soude  les  bDlli'-s  p  >Mr  I 'in  il  inni^r  triii>  hi>uris  d'rhiil'itinn.  Si  elles  sont 
petites,  denx  beures  suffisent  ;  d'ailleurs  on  ne  doit  jamais  les  conserver  en  trop  grande  quantité;  il  UM 
suTlwnl  opérer  pnnpleimt. 

CjkBDOxs.  —  Taillez  le»  riirJons  d'égale  lon;çuciir,  jetfz-lcs  à  mesure  dans  de  l'eau  froide  acidulée;  puis 
Uancbisscz-lcs  aussi  à  l'eau  acidulée  pour  les  plonger  à  l'eau  froide  aussitdt  qu'elles  sont  légèrement  attendfieii 
lainti-les  dégorger  vingt-finatre  benres,  en  ayant  soin  de  rmouTeler  sonreat  Pean.  Ce  tenps  écoulé,  pam- 
les  des  filaments  supiTlicifU  sans  altorcr  h-f  p''liti"s  ri'il"-;  il''-  nrilnns;  r^irraiohissez  les  liieii,  éfroultez  et 
éyonfei^es,  puis  rangez-les  dans  les  boites  ou  bocaux  en  les  baignant  i  mesure  avec  de  l'eau  modérénieat 
salée  et  ItortnDient  aelMalée.  Donnei  nu  a*  1  deux  heures  d'ébuiUlioii  ;  au  a*  9,  me  benre  nt  denJe  inllt. 

CftLKRi!<.  — On  les  fonsorve  t»  Llanf  nu  hniisrs.  D  ins  \e  premier  ca-î,  il  faut  les  cuire  d'après  lès  règles 
ordinaires  en  les  tenant  un  peu  plus  fermes,  blancs  et  bien  parés  ;  puis  les  enfermer  en  botte  avee  nae  nb«- 
pobt  mottillée  è  reau.  passée  et  lllirée,  arriranl  aut  inris  quarts  de  leur  bautenr;  on  Unît  d'emplir  les  bottes 

avec  du  benn  e  f m  lu  Tians  le  scronil  ras,  on  les  enfenne  avec  leur  fonds  passé  mais  non  défiraissé,  et  s'il  ne 
snflUail  pas,  ou  Unirait  de  les  emplir  avec  du  beurre  ou  de  la  graisse  ;  on  peut  aussi  les  masquer  de  bandes  de 
Inrd.  Trab  banni  «réboUMon  pourlesbollas  u*  1;  dan  hoorea  pow  les  a*  S. 

SâUins.— €niaei^es  à  fond  d'après  les  règles  et  aussi  blancs  que  possible  ;  on  ne  conserve  que  les  parties 
les  ptua  épaisses  égales  en  bingneur  et  en  grosseur.  Êgoultes.  époages-les  et  couvrez-les  aux  trois  quarls  a  vec 
nue  i^poU  à  l'eau  lirulde,  panée  et  filtrée;  flabset  d'emplir  les  belles  avee  du  baarre  takhi  M  épuré  ; 
Madau  et  donnât  trois  beures  d'ébulUlion  pour  les  B>1  et  denx  heures  un  quart  pour  kti^  t. 

CoicoRÊR.  —  Il  faut  la  choisir  aussi  blanche  que  possible,  la  cuire  à  fond  dans  l'eau  salée,  l'égonlter  sur 
un  tamis  et  la  presser  dans  un  linge  pour  en  etprtmer  l'eau  ;  deasicfaez-la  vivement  dans  une  casserole  avec 
du  bcarre;  ajoutez  un  pea  de  art  «t  enlbnnM  è  froid  ;  nudaK  las  boHat;  donaes  an  1  trois  haorca  d'ébol- 
UlioB  ;  au  B*S,  deux  bevot  aa  quart 

I8li. —  COMPOTES  EN  CO.NSKUVE. 

Il  y  a  deux  méthodes  pour  conserver  les  compotes  de  fruits  frais  :  la  première  consiste  à  enfermer  ceuz-ci 
à  cru  dans  des  flacons  pour  les  couvrir  de  sirop  concentré;  la  seconde,  au  contraire,  ieairepidabbleaieat  Isa 
fruits  et  mèoie  à  leur  donner  plusieurs  fafons,  suivant  qu'ils  sont  plus  ou  mirias  aqueux  al  eifoaés  ««"«i  i 
diminuer  te  degré  du  sirop  par  l'eifet  de  rébulUdon. 

I,r>  .  iitMihih  s  en  conserve  doivent  Tire  l».ii;rnêes  avec  un  sirop  linipidi'  et  les  fruits  Conservés  bien  mtiers  ; 
il  ne  su/Ut  pas  qu'ibi  soient  beaux  dans  les  flacons ,  mais  qu'ils  le  soient  aussi  lorsqu'on  les  relbre  pour  les 
dreaaer  dans  les  eompoUera.  U  esltnrtoat  réeueil. 

Les  compotes  se  consi-rveiu  dans  des  flacons  l'n  verre  blanc  et  d'une  force  >ii(Tis,irite  à  pouvo&rréoislor  à 
l'ébullition;  c'est  là  un  point  capital.  Jusqu'ici,  nous  l'avons  dit,  on  n'a  employé  au  bouchage  desfluoBi  qno 
le  liège  et  les  veniea;  mais  nous  erayuasMadw  un  service  sérieux  è  ans  eoafirènsealaocxborlaBtètdoipler 
le  système  Bufnoir;  car  il  représente  à  nos  yeux  le  plus  parfait  et  jusqu'ici  le  pins  l'ennomiquc  des  systèmes 
pratiqués.  Ces  bouchons  sont  en  verres  concaves  ù  l'ialérieur,  et  pouriuiercepter  plus  sûrement  la  cinsulalion 
do  l'air,  ils  sont  munis  d'an  anneau  en  caoutchouc. 
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dm  ëeini  dM  Compatm^  mvu  Mts  boraerint  i  iadi^aer  Umc  degré  de  eiiiss-m  premiire  et  eeliii  de  l'ébid- 
liiion  au  baia;  non  rippelleroBt  «acare  ipw  les  fberas  aost  niiniUa  eu  bottas,  par  rapport  aax  vainair  ai 

quantité. 

La  etarlBeatkm  du  drap  ayant  élé  déerila  aiHeura.  mm  ■'an  parieront  pas  ht;  H  paiU  aasii  dm  léfira- 

menl  Tanillé. 

PomiBS  n  ponis.  —  On  conserve  rarement  des  pommes  ci  poires  qui  sont  il<>  toute  saison  ;  néoaaiaiM 
nons  donneroas  le  praeédé  qri,  dans  aertains  eas,  peut  devenir  néeestaire;  on  les  conserva  par  moitiés  on  «■ 
«jtiarts;  les  petites  poires  s<mi!<  ï  '•onserrent  entières;  à  celles  ci  on  leur  coupe  la  moitié  des  queues,  on  relire 
les  semences  et  le  rœur  en  fiilsani  une  ouverture  du  côté  de  la  fleur  avec  un  tube  i  colonne.  Le»  poires  el 
pommes  en  moitiés  doivent  ^trv  parées  bien  rondes;  les  semences  el  le  cœur  sont  aniavéa  avee  aae  eniliar  A 
racine  ;  dans  tous  les  cas,  on  les  iilaaeiiit  à  fond,  en  tenant  les  froils  aussi  blancs  que  possible,  caiat,  bien  en- 
tendu, qui  ne  sont  pas  destinés  k  être  rouges .  el  on  leur  donna  trois  façons ,  la  premlèra  avaa  d«  sirop  i 
18  degrés,  la  seconde  i  20,  la  troisième  à  li;  puis  on  réduit  et  on  augmente  le  sirop  i  36  degrés  ft  flraid;  an 
einpiil  les  Oacons  avec  les  frails  bitù  égontiis,  on  les  couvre  largement  avec  le  sirop,  on  ferma  les  laeons  el 
«a  donne  boit  minntes  dTAnOtiion  ponr  les  n*  1  at  sis  minutes  pour  las  n«  a.  Utosn  roftvidir  las  flacans  dans 
la  baia  «t  aoftes>les  panr  Isa  laisiiyer  et  les  éliqueier.  Les  «oâi0t  at  las  qnarliars  da  «afont  te  préparant 
de  même. 

PtCHis  ET  ABRICOTS.  —  CfS  fraits  oBt  les  mêmes  nigenees.  Il  ne  faut  pas  les  choisir  trop  murs  ;  on  les 
aonserve  le  plus  souvent  par  moitiés;  alors  on  leur  n  iirr  pcau\  en  les  arriiiiili>>iiiit  lii.'n  n  on  les  bUmcbit 
pour  les  égouUer  sur  on  linge,  les  ranger  dans  une  terrine ,  les  couvrir  de  sirop  tiède  à  18  degrés  el  d'un 
rond  de  papier;  qnatro  on  eiM|  heures  après,  on  Ciit  booflNr  lo  sirop  en  s|ontant  dn  sacre  panr  loi  donwT 
SO degrés,  avco  li'fiuel  mi  rouvre  tic  nouveau  les  fruits;  ciiRn  on  f.iit  liniillllr  et  on  aii^rmenti'  ftKuri'  le  •.iri)|> 
à  85  degrés,  on  range  les  fruits  dans  les  Oacons.  on  les  b  ligne  à  couvert  avec  le  sirop  froid,  puis  on  buachc 
les  flacons  «t  on  lenr  donne  six  mlnalca  d'ébnlUiiian  paar  las  llaaoos  n*  1,  et  qaaire  mianles  panr  les  n*  S.  On 
conserve  nu.isi  1rs  :iiirir-ots  enllcn,  aInsI  que  lei  petites  pécbcs,  après  an  avabr  retiré  les  peaax  el  les  noyaux  ; 
le  procédé  est  toitjours  le  même, 

HiSAmus.  —  Chotsissea  les  pins  belles,  eoapex  les  qaenes  i  moitié,  piqvea  et  Ibiles-les  blanebir;  sus- 

slldt qu'elles  immlriil,  l'jjoiittrz  et  passez-les  h  l'enu  froide;  éiioiille/  les  him,  rangcz-Ies  dans  une  lerrlne 
vernie  et  donnez-leur  deux  façons  au  sirop  tiède,  la  première  à  IH  et  la  se  onde  à  Ui  degrés  ;  augmentez  le 
sirap  à  sa  degrés,  onflemMf  at  dannaa4enr  six  minutas  d'ébniikion.  On  pani  ausri  lenr  retirer  les  paanx. 

Amahas.  —  On  les  ehoiilt  bien  mdrs,  an  lenr  relire  les  parties  dores  en  les  parant  à  vif;  cela  fait,  an  les 
canpe  en  lames  transversales  on  en  quartiers  ;  on  les  range  dans  les  flacons  en  les  tassant ,  puis  on  les  couvre 
nvee  dn  sirop  froid  à  34  degrés.  Bonchex  les  flacoas,  donnes  buit  mbitttfli  d'ébulUUon  pour  les  n*  I  et  sis 
pour  les  n*  S. 

llAaao!fs.  —  Préparez-les  comme  pour  les  rondre  en  leur  donnanl  (rois  fneons,  la  premitVe  l'i  Ifl  de^rrés. 
la  seconde  à  2J  cl  la  troisième  i  2i  ;  en  dernier  lieu,  réduisez  le  sirop  à  2ô  de};rés,  rangez-les  marrons  dans 

les  flasans.  ceux  entiers  saukmsai.  Bouehex  at  donnai  dix  minutes  d'ébuUtiion  an  n*  1,  el  sept  mianics 

aux  n*  2. 

Rbuks-cudbb.  —  Blanchissez  et  reverdissez  les  prunes  ainsi  qu'il  est  prescrit  au  ebapilredesCSoHjUNm; 
quaad  elles  sent  dégorgées,  éganlirs-les  bien  et  passai  les  dansda  sirop  1 15  degrés  aa  ébuliition;  rangez- 
les  dans  une  terrine  et  couvrez -les  nvee  du  papier;  six  heures  apri'-ï,  misez  le  sirop  en  ajoiilnnl  du  sucre, 
pour  lui  donner  degrés,  el  versez-le  sur  les  fruits;  six  heures  plus  lard,  égoutlez-les  pour  les  ranger 
daas  les  flacons  el  les  couvrir  avoc  dn  sirop  neuf  A  98  degrés;  aux  flacoas  m*  1,  donnex  boit  minntes  d'ébulll» 
tien;  aux  n*  2,  cinq  minutes. 

GtosBiLLEs  A  XA(jLEREAi].  —  Oo  Ics  épcpinc  pouT  Ics  blauchir  el  les  reverdir.  Ouand  elles  sont  froides,  on 
leur  donne  deux  Isçons  an  siiop  léger,  en  apénmt  camme  pour  les  reinos-Ciaude.  L'ébalUtlea  est  de  cinq 
1  irais  fflinulcs.  Le  sirop  d<iit  nvnlr  l>ô  de;;ri'S. 

Cinises.  —  On  les  conserve  avec  ou  sans  noyaux;  si  on  laisse  ces  derniers,  on  leur  laisse  aussi  la  moitié 
des  queues.  Elles  ne  dolveat  pas  être  trop  mûres  ;  places-les  dans  une  bassian,  en  petite  quaallté,  af  ae  ^nel* 
qaes.déeiKtres  de  sue  de  groseilles  et  dn  sncre  ea  pendre,  al  metle»les  sur  fen  madéfé;  éeamei  at  ralirex- 
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l«s  apn^<  qnrUiifs  b'>nillon$.  Transvasrz-li^  dan<  une  (rrriiu-  i*t  laiitMrz-les  refroidir;  sortes-les  ensuite  du 
sirop,  égouiu  z-les  bit-ti  et  rangez-les  dans  les  flacons;  augmenlcz  leur  »irop  arec  du  sucre  pour  l'amener 
à  98  degrés  ;  donnez  un  seul  bonilkm,  UiiMt  relMdIr  et  coimei-lM  née  le  airep  firoid;  d»iiMi  le  même 
élHillition  qu'aux  groMilles  A  mequereaa. 

FiAins  n  nuseoises.  —  Choisiatit  les  liniita  les  plus  beaux ,  plaeef>les  daos  une  lerrwe,  errn$n4e« 
inwe  deux  verres  de  Tin  b!anr  pmir  an  kilo  de  fruits;  santet-Irs  vifemeet  «l  verseï  le  tout  m  m  ternis, 
elln  il  (Ml  Ijii  Ti  (  i:K(ittfr  le  mil  Alors  ranpcz-fc»  il  iiis  ili  iix  hncauv  l'u  verrr.  en  irs  s.mpniiilrnnl  par  couches 
e«cc  quelques  poignées  de  sucre  en  poudre;  placez  ces  bocaux  dans  uu  bain  d'eau  froide  e(  placez  le  baia 
•or  le  lira  t  è  meaure  q«e  le*  IV«il»  reasentent  le  cheleiir.  De  iTelUnciil  et  dimiMent  de  velane,  ee  feadeal 

leur  humidilé  ;  aus<i(6l  que  le  surre  est  fondu,  (•"rrmtlrz  bii-n  le  suc,  et  pendant  qu'il  est  encore  rlimiil , 
<UOuiez-lui  du  sucre  en  poudre  en  sufiisante  quantité  pour  I  amener  à  35  degrés  ;  passez-ie  à  travers  uo 
liage  et  negez  les  fruits  dans  Ict  fbmwe  pe«r  les  ee«nrtr  ewe  le  rirop  pané  ;  kowtei  leelaeeM  et  daaaei 
aux  plus  gros  cinq  minâtes  d'ébullillon.  aii\  ppiii-  trois  seulenient.  Parce  procédé  du  bain-maric  préalab'e, 
tes  fruits  perdent  de  leur  voluiue  et  douncnt  aiusi  des  Uacons  pleins,  ce  qu'il  est  impossible  d'obtenir 
•BM  ee  soia.  Le  lavage  e«  via  Uaae  a  pear  résaUat  de  les  aialalenir  nages. 

Pktites  (iR(isiiLi.t>  k<)Ii;h'(  kt  ii.o(  iiE>.—  C.--.  h  alls  peuvent  se  piépan-r  d'après  le  procédé  que  nous 
venons  d'indiquer  à  l'égard  des  fraises  et  des  frambuijes,  en  supprimant  le  lavage  au  vin;  mais  on  peut 
encore  les  conserver  sens  saere,  en  les  peaaant  toot  shnpleaient  eu  bain-marie  dans  les  boeaas  p«ar  en  dimi- 

auer  le  volume ,  et  les  rnrernier  nvec  leur  suc  simplsmeiit.  (!rs  «rrose-IIrs  se  rori  servant  p  irriitifmcnl  ainsi. 

Pour  ne  pas  entrer  daos  des  descriptions  trop  étendues,  nous  illrons  que  tous  les  fruits  indiqués  au 
chapitre  des  Fruits  coai^  peuvent  être  mis  en  compote  et  conservés  au  bain-marie.  Nous  avons  donné  les 
plos  usités.  Quant  aux  attires,  Il  s'agit  simplement  de  ruodlfler  les  façons;  car  il  est  évident  qu'une 
cempole  ne  peut  Jamais  éire  aussi  conceuirée  en  sucre  qu'un  fruit  eunllt  :  il  doit  loi^oars  y  avoir  une  diffè- 
rcBce  sensible. 

1815.—  PUBÉB9  BT  socs  DK  PRUIIS. 

I,es  puri'f^  ou  sucs  (le  fruits  servent  pour  les  gelées,  les  frhii-fs  et  un  f,'r;in(l  nombr''  (IVniremets  froids. 
Il  \  a  deux  procèdes  pour  arriver, à  leur  conserva  lion,  c'est-à-dire  au  buiiiiuuric  ou  dans  leur  état  de  crudité. 
Ces  deux  procédés  Ml  des  résullal*  qu'il  est  impossible  de  ne  pas  disllagaer,  poar  peu  qu'on  ait  la  pratique 
des  opénlions  de  ee  genre.  Les  sacs  ou  purées  qu'on  conserve  en  vue  de  le^  appliquer  aux  entremets  froids 
doivent  évfdemmeat  eoneerver  leur  goût  de  A-aicheur  uu  plus  parfait  degré.  Eh  bien  I  nous  n'hésitons  pas  i  le 
dire,  dès  qu'une  purée  ou  suc  de  fruits  a  subi  l'opération  du  bain-marie,  elle  n'est  plus,  par  ee  seul  Cail,  dans  lei 
condiliona  vnulnce.  Ceci  ne  supporte  pas  de  contestation.  ▲  défaut  de  meilleur  prœidé,  il  est  évident  qu'on 
s'est  attaché  Jusqnlel  i  celui  qui  se  rapprochait  dsvantage  du  but  qu'on  vonlalt  atteindre,  c'est-à-dire  coascr* 

ver  les  fruits  sans  cuisson  prê-ilulilf  l'i  l'nfrnui's  à  cru  dans  les  vases;  mais  ce  prucédé  laisse  bsauco;ip  à  dé- 
firer  tant  sous  le  rapport  de  l'aromc  que  sous  celui  de  la  couleur  naturelle  des  fruits.  Nous  croyons  donc 
qa'en  donnaat  les  moyens  de  les  eoneerver  i  cru.  C'est  résoadre  le  praWèae.  Ce  procédé  est  «a  vigueur 

depuis  longtemps  dans  différents  pays,  et  tmiN  ni'  rrai^i  ious  pas  d  avanc;T  que  tous  ceux  qui  ont  été  à  portée 
de  le  pratiquer  rejelteot  l'application  du  bain-marie  comme  insulUsaale  chaque  fois  que  l'autre  méthode 
peut  être  appllcsble. 

Poats  BB  nuises.  —  Faites  eucitlir  ces  fruits  par  un  temps  sec.  AussUlt  easSIls,  lUles^les  paster  an  ta- 
mis ou  è  l'étaminedans  le  plus  bref  délai,  et  de  manière  que  la  purée  ne  eonterve  aucune  des  graines  du 
fruit ,  en  observant  de  ne  point  lui  faire  toucher  le  cuivre  ni  le  fer.  A  peine  la  purée  passée,  il  f  jut  peser  son 
même  poids  de  sncrc  en  poudre  et  un  quart  en  sus.  e'est-i-dire  que  pour  1  kilo  de  purée  il  faut  1  kilo  3â0  gr. 
do  sucre,  que  vous  plaeex  dans  nue  gnuade  terrine  et  l'éiendea  peu  à  peu  avec  la  purée,  de  manière  à  ne  faire 
aucun  gmiaean  el  former  un  apparat  liant  et  nel.  Cela  bit»  divisasse  en  petites  qujRtités  dans  des  terrines  ' 
iiiiuccs,  ijuc  MHi-- pliii'i'/  >  ir  ;rlace,  eu  les  ctiliiurant  Jasqu'è  hauteoTy  pui>  in  inicz  l'uppareil  avec  une  spa- 
tule Jusqu'il  ce  que  le  sucre  soit  fondu  cl  l'appareil  bien  raDruidL  Mettez  alors  celle  purée  en  bouteilles  ou 
flacoBi;  bouches,  llcetes  et  goodroaneB-lee,  puis  ranges  4es  dans  uae  caisse  el  Ciiles4ei  porter  à  la  glacière  ; 
à  défaut  de  celle-ci,  i-nterrez-le?  c.ilicrinncnl  à  li  en:',  ditis  la  partie  la  plus  etpotée  au  frais  e'.  debout. 
Recouvrez -les  avec  du  saUe  el  laissez -leur  passer  ainsi  toute  la  saison  d'été.  On  les  délerre  quand  il  fait 
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fmid.  S'il  est  possihin  ih^  ('  iiir  1rs  hoittiMlIrs  sur  la  gincc  même,  cela  n'en  VWtt  Iplt  ttUtt»  àmm^  la  CU  C0I1« 
Iraire  il  faut  igoutcr  ua  peu  plus  de  sucre,  en  sus  de  la  doM  donaée. 

Pimti  SI  Mcm,  AMiooTC  n  niom.  —  Cholsfnn  leifrultoMeBmûrs,  maissarloui  fralebemeat  eneil- 

lis:  n'tirez  le.i  peaux  cl  noynux  et  passez  les  pulpes  au  lamis  un  pt^u  Itn.  Il  fnut  op<rr<^r  virement  et  dans  un 
lieu  (rèa^rais.  IncorporiHi-le«,  atuailAlpMMfls,  avec  leur  môme  poids  et  ua  quart  eu  sus  de  sucre  fla.  Opères 
«ne  préeaiilioB,  aHii  de  ne  point  hire  de  fntmetnx,  poia  di?i«ef  rappareil.  par  petites  qnantitte,  dans  det 
tentees  minre<t.qtie  vous  placez  sur  gla(  e.  Toiinioz  l'appareil  à  la  spatule  jusqu'à  câ  qu'il  suit  bien  prniHrc  par 
hIMd,  et  eufermc2-le  dans  des  bouteilles  ou  (laçons  refroidis,  que  vous  bouchez  avec  soin  et  portez  à  la 
ilneiiiv  ou  que  vous  eniems  dans  la  mtc,  ainat  que  noos  l'nnmi  dit  plis  luHil . 

Rn  pnriHni  de  ce  prim  ipe,  et  tenant  compte  de  leoT  cotsiilaiee  «t  MMSl  deieuT  tcUBlé  MtOnHOiOB  pMt 
eonsenrer  les  purées  de  tous  les  fruila. 

Soca  euna  m  ntMioiais.  anosmun  ir  cmwn.  —  Éerasexios  fruits  ireeqnelqiKspoIgnéei  de  soere 

Un  et  une  pincée  d'acide  taririque  pour  fa<  iliirr  rrxlrjctioii  d' s  surs,  ji  ii/ l'<s  sur  un  ou  plusieurs  tumis 
penr  les  filtrer,  en  ayant  soin  de  remettre  les  premiers  jets.  L'opération  doit  élre  faite  précipitamment  et  dans 
m  Bea  lrè»>IMs.  A  ncMire  que  le  sae  «at  titré,  pmeHe  par  petites  qmtités  et  loeerperaf-le  pei  à  pra 

arec  son  même  poids  et  une  moitié  rn  sus  de  sucre  lin.  Emplissez  immédiatcnipnt  des  bouteilles  à  i  !i;inipri;îne 
bico  froides  ;  bouchez-les  avec  soin,  {goudronnez  et  portez-les  sur  glace  ou  enlerrez-les  à  la  cave  dans  un  lieu 
très-frais.  Dans  ces  conditions  ce  suc  s'adapte  non-seulement  aux  entrianti,  maii  pmt  eneorewrvir  il*asage 

des  sirops  pour  boissons,  ce  qui  est  bien  préférabir  :>ii\  sir((|K  cuits. 

Pontes  rr  sucs  db  raoïrs  pas  i'applicatio.1  du  BAi.ii-M*ai>.  — •  Us  purées  et  tes  Irails  peuTcnt  indiilé- 
iMMMwt  élre  enfermés  daas  des  iaeons  ou  boBleHIes  afee  on  sans  tnere,  ear  le  réie  de  m  dernier  n'eat  pas  Ici 

d'une  prande  porté'';  cependant  il  est  préférable  d'en  lijouliT  un  rjuîirt  nti  m<'nip  un  tiers  du  poids  des  purées 
OB  SUCS.  Les  fruits  qu'on  destine  à  cet  emploi  doivent  élre  de  première  fraicbnur.  Si  on  veut  obtenir  une  purée, 
B  saSt  de  passer  les  IMts  aa  tamis  fla;  al  on  vsat  eoBserrer  le  sue,  Q  tant  écraser  les  fruiu,  que  ?oaa  dépotai 
sur  un  lamh  h  elaire-vnic  pour  faire  égoultcr  le  suc.  Aussitôt  cette  opération  faite,  on  additionne  le  sucre  et  oa 
enferme  le  liquide  dans  des  bouteilles:  celles  4  Champagne  conviennent  mieux.  Aussitul  les  bouteilles  boBCbéas, 
Bm  solidement  les  bondMMS  btcc  de  la  ficelle  ou  du  fli  de  fer,  puis  ran^cz-les  dans  un  baia,  en  les 
eatoarant  arec  des  linges  oa  avee  du  foin.  Donaei-leur  trois  minutes  d'ébnliition ,  laisses-les  reHroidir  à  mMé 
aailaiieat  daaa  le  bain,  puis  relirei4es  pour  iaa  iaiaaor  raMdIr  «aUêrameni,  les  gondroaner  at  Im  coaserref 
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